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Abstrak

Kajian tentang pemanfaatan likopen ini telah dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan umpan dengan pelarut campuran (F/S) serta penambahan metanol pada ekstraksi likopen
dari buah tomat menggunakan pelarut campuran heksana:etil asetat (1:1) dilanjutkan dengan kristalisasi
antisolvent. Dalam penelitian ini yang digunakan adalah jus buah tomat lewat matang dengan volum 150
ml. Ekstrak likopen diperoleh melalui metode ekstraksi pada suhu 70 °C dan kecepatan pengadukan 7
rpm. Metode lainnya adalah kristalisasi dengan penambahan metanol sebagai antisolvent pada ekstrak
likopen dalam kondisi supersaturated. Adapun variabel berubah dari penelitian ini adalah perbandingan
umpan dan pelarut (F/S) yaitu 1:2; 1:2,5; 1:3; 1:3,5; 1:4 dan 1:4,5 dan volume metanol sebagai antisolvent
yaitu 50 ml, 100 ml, 150 ml dan 200 ml. Dari hasil penelitian pengaruh perbandingan umpan dan pelarut
terhadap rendemen likopen terekstrak, diperoleh pada kondisi optimum 1:4 dengan volume antisolvent
200 ml. Sedangkan pengaruh penambahan metanol sebagai antisolvent dan agen presipitasi maksimum
yang terbaik terjadi pada volume 200 ml. Analisa gugus fungsi dengan menggunakan spektroskopi
Fourier Transform Infrared (FT-IR) terdeteksi gugus C=C pada panjang gelombang 1519,91 cm™, gugus
CH, terdeteksi pada panjang gelombang 1446,61 cm™, gugus R-CH=CH-R terdeteksi pada panjang
gelombang 9179,84 cm. Sedangkan gugus C-C serta C-CH terdeteksi pada panjang gelombang 1138 dan
1373,32 cm™.

Kata kunci : antisolvent, ekstraksi, kristalisasi, likopen, supersaturated, tomat

Abstract

Studies on the utilization of lycopene had been conducted to determine the effect of comparison feed and
solvent (F/S) and the addition of methanol for extraction of lycopene from tomatoes using mixture solvent
of hexane:ethyl acetate (1:1) followed by crystallization antisolvent. In this research, ripe tomatoes juice
was used with volume 150 ml. Lycopene extract was obtained through extraction method at temperature
of 70 °C and the stirring speed 7 rpm. The other method was by the addition of methanol as antisolvent
for crystallization. As for changing variable in this study were a comparison of feed and solvent (F/S)
1:2; 1:2.5; 1:3; 1:3.5; 1:4 and 1:4,5, and the volume of methanol as antisolvent were 50 ml, 100 ml, 150
ml and 200 ml. The results of this research about influence of feed and solvent to lycopene yield extracted
obtained at the optimum condition 1:4 with a volume of 200 ml antisolvent. Whereas the influence about
addition of methanol as antisolvent as an agent of precipitation and maximum condition occurs on
volume of 200 ml. Wavelength analysis of C=C linkage with Fourier Transform Infrared (FT-IR) detected
at wavenumber 1519,91 cm?, CH, linkage detected at wavenumber 1446,61 cm?, R-CH=CH-R linkage
detected at wavenumber 979,84 cm™. While, C-C and C-CH linkage detected at wavenumber 1138 and
1373,32 cm™,
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Pendahuluan

Tomat  (Lycopersicon  esculentum)
merupakan salah satu sayuran yang sudah
mendunia, termasuk di Indonesia. Indonesia
menghasilkan buah tomat sebesar 626.872 ton
dengan luas panen 52.719 ha di tahun 2004
dan semakin meningkat sebesar 893.504 ton
di tahun 2014 [20]. Tomat mengandung
vitamin A dan C yang cukup tinggi. Selain itu,
tomat mengandung likopen yang dapat diolah
menjadi  produk-produk  kesehatan yang
bernilai tinggi[17]. Selama proses pematangan,
kandungan likopen meningkat tajam [14].
Sedangkan di kalangan masyarakat umum,

buah tomat hanya dijadikan sebagai sayur
tanpa adanya pemanfaatan yang lebih
mengingat kandungan likopen memiliki nilai
jual yang jauh lebih baik dan bernilai
ekonomis. Asupan makanan dari tomat dan
produk tomat yang mengandung likopen juga
telah terbukti mampu mengurangi risiko
penyakit  kronis  seperti  kanker, dan
kardiovaskular[17].Efek yang menguntungkan
ini  telah dikaitkan dengan aktivitas
antioksidan dari tomat berbasis produk [14].
Berbagai metode yang berbeda telah
dikembangkan dalam ekstraksi likopen dari
buah tomat seperti ekstraksi dengan pelarut
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konvensional dan ekstraksi dengan fluida
superkritik  (SFE). Ekstraksi likopen ini
dilakukan pemurnian dengan penambahan
antisolvent melalui proses kristalisasi yang
mengindikasikana adanya tingkat pemulihan
likopen yang cukup tinggi [13]. Di mana,
hasil akhir suatu reaksi kemungkinan
mengandung pelarut, reagen yang berlebihan
maupun produk yang diinginkan bercampur
dengan hasil reaksi yang tidak diinginkan.
Sehingga, dibutuhkan pemurnian terhadap
produk yang diinginkan yang disebut sebagai
kristalisasi [17]. Proses ekstraksi dipengaruhi
oleh suhu, waktu reaksi, perbandingan umpan

dengan pelarut, dan ukuran partikel (mesh) [1].

Untuk itu, pada penelitian ini, perbandingan
umpan dan pelarut (F/S) dipilih sebagai
variabel pengamatan. Di samping itu,
berdasarkan penelitian sebelumnya,
pemurnian hasil ekstraksi menggunakan
metode  kristalisasi ~ yakni  penambahan
sejumlah antisolvent masih jarang digunakan.
Oleh karena itu, melalui penelitian ini, akan
dilakukan ekstraksi buah tomat (Lycopersicon
esculentum) yang telah matang dan hampir
membusuk sekaligus menerapkan metode
antisolvent untuk  memperoleh  kondisi
optimum akan kandungan ekstrak likopen
mengingat peranan likopen yang cukup tinggi
di dunia industri sekarang ini.

Teori

Likopen tersedia pada berbagai macam
sayur - sayuran dan buah - buahan, seperti
pada tomat yang diproses menjadi suatu
sumber yang kaya. Likopen dapat mencegah
penyakit kronis seperti kanker dan hati
koroner. Likopen juga telah ditemukan efektif
dalam pengobatan penyakit mata, infertilitas
laki-laki, peradangan, dan osteoporosis [18].

Perlindungan efektif ini telah terdistribusi
ke dalam suatu karetenoid dimana merupakan
salah satu kandungan terbanyak dalam buah
tomat. Karotenoid adalah famili senyawa yang
mengandung lebih dari 600 pigmen tumbuhan
yang larut dalam lemak di mana menyediakan
banyak warna yang kita lihat di alam [3].

Likopen tersebut dapat terakumulasi pada
beberapa jaringan yang relative sedikit dan
paling mudah diamati seperti pada buah tomat
matang, paprika merah, semangka, dan buah
anggur dimana mereka memberikan
karakteristik pigmentasi merah yang berbeda.
Buah tomat (Lycopersicon esculentum)
dianggap sebagai salah satu sumber daya
terbaik akan produksi likopen. Likopen, yang
memiliki warna merah intens, adalah
karotenoid yang paling melimpah di

L. esculentum, terhitung sekitar 85% dari total
karotenoid hadir. Konsentrasi likopen di L.
esculentum bervariasi dari 30 sampai 200 mg /
kg pada buah segar dan dari 430 sampai 2.950
mg / kg pada basis kering [13].

Gambar 1. Struktur Kimia dari Likopen
[5]

Likopen merupakan suatu senyawa non
polar yang mudah larut dalam kloroform,
heksana, benzena, etil asetat, aseton,
petroleum eter dan sebagainya [9]. Pada
penelitian ini, campuran pelarut heksana dan
etil asetat dapat mengabsorbsi likopen dengan
mudah dari jaringan tumbuhan yang dapat
dilinat dari segi selektivitas dan distribusiya.
Pemilihan heksana dan etil asetat digunakan
mengingat ketersediaannya di dunia industri
melimpah. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ekstraksi cair-cair.
Ekstraksi cair-cair merupakan pemisahan yang
dilakukan  jika campuran yang akan
dipisahkan berupa larutan homogen (cair - cair)
dimana titik didih komponen yang satu
dengan komponen yang lain yang terdapat
dalam campuran hampir sama atau berdekatan.
Ekstraksi cair- cair ini sudah biasa digunakan
sebagai utilitas dalam industri petroleum sejak
tahun 1930. Selain itu, ekstraksi cair- cair ini
juga digunakan pada hydrometallurgical,
industri farmasi dan industri nuklir. Pada
tahap ekstraksi ini, digunakan suhu ekstraksi
sebesar 70 °C selama 3 jam. Di mana, pada
suhu ini merupakan suatu kondisi optimum
dimana kadar likopen terabsorbsi sangat baik
[7]. Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi
proses ekstraksi ini yang berkaitan erat
terhadap laju  perpindahan massa adalah
penyiapan bahan sebelum ekstraksi, ukuran
partikel, pelarut, jumlah pelarut, perlakuan
hidrodinamik (pengadukan) dan waktu operasi
[11]. Yang menjadi variabel penelitian ini
adalah perbandingan jumlah pelarut terhadap
umpan (F/S) di mana semakin banyak jumlah
pelarut maka semakin banyak jumlah produk
yang diperoleh akibat distribusi partikel dalam
pelarut semakin menyebar dan perbedaan
konsentrasi solut antara pelarut dan padatan
semakin besar. Namun hal tersebut juga
dipengaruhi oleh kandungan impuritis yang
terkandung di dalam ekstrak tersebut [11].
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Pada tahap kristalisasi antisolvent
dilakukan dengan penambahan metanol
sebagai antisolventnya. Kristalisasi antisolvent
merupakan metode pemisahan dan pemurnian
yang efektif. Pembentukan fasa padat pada
proses kristalisasi terjadi pada 2 langkah.
Pertama, penampilan struktur transisi antara
fasa padatan dan fluida atau nukleasi.
Nukleat terjadi pada dua tahap yaitu primer
dan sekunder. Yang kedua, pertumbuhan

strukturnya menjadi partikel padat yaitu kristal.

Metode ini menghasilkan kristal dari larutan
dan mengendalikan sifat-sifat kristal seperti
ukuran partikel dan bentuk morfologinya.
Penggunaan  antisolvent dalam  proses
kristalisasi ini mengurangi kelarutan suatu zat
terlarut dalam larutan dan membentuk kristal
secara  cepat. Parameter  eksperimen
kristalisasi sangat mempengaruhi mekanisme
pembentukan partikel dan mengatur bentuk
ukuran kristal dan distribusinya. Umumnya,
antisolvent meliputi pengstabil hidrofilik
seperti surfaktan yang diabsorbsi pada
permukaan  kristal untuk  menghambat
pertumbuhan kristal [2]. Adapun keuntungan
kristalisasi antisolvent ini adalah proses dapat
dilakukan pada temperatur mendekati suhu
ruangan. Hal ini sangat nyaman untuk zat
yang sensitif pada panas. Selain itu, proses ini
membutuhkan energi yang rendah
dibandingkan proses penguapan pelarut [12].

Metodologi Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah jus buah tomat matang,
heksana (C¢Hy4), etil asetat (C4HgO,), metanol
(CH30H) dan aquadest.

Umpan (jus tomat) sebanyak 150 ml
dimasukkan ke dalam labu leher tiga,
kemudian ditambahkan pelarut campuran
heksana dan etil asetat (1:1) dengan variasi
perbandingan 1:2, 1:2,5, 1:3, 1:3,5; 1:4, dan
1:4,5 (/). Kemudian diekstraksi pada suhu
70 °C selama 3 jam. Ekstrak kemudian
dipisahkan dari rafinatnya. Ekstrak yang
diperoleh  ditambahkan aquadest untuk
menghilangkan impuritis yang terikut bersama
esktrak lalu dipisahkan menggunakan corong
pemisah. Ekstrak hasil pencucian kemudian
dipanaskan lalu didinginkan. Setelah itu,
ditambahkan metanol sebagai antisolvent
dengan berbagai variasi yaitu 50 ml, 100 ml,
150 ml dan 200 ml sehingga menghasilkan
kristal likopen. Kristal likopen yang diperoleh
pada kondisi optimum kemudian dianalisa

menggunakan  Fourier Transform Infrared
Spectroscopy (FTIR).

Hasil dan Pembahasan

Pengaruh Perbandingan Umpan dan
Pelarut Campuran Heksana dan Etil Asetat
(1:1) (') terhadap Rendemen Kristal
Likopen (ng/110 gr)

Gambar 2 menunjukkan bahwa pelarut
campuran heksana dan etil asetat (1:1)
meningkatkan kelarutan karotenoid non polar
berupa likopen dalam meningkatkan yield dan
rendemen likopen [8].
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Gambar 2. Grafik Perbandingan Umpan
dan Pelarut (‘/,) Terhadap Rendemen
Kristal Likopen

Pengaruh perbandingan umpan dan
pelarut (*/,) terhadap rendemen kristal likopen
pada perbandingan (F/S) 1:2; 1:2,5; 1:3 dan
1:3,5 terjadi peningkatan rendemen likopen
yang terekstrak. Terlihat bahwa semakin
banyak jumlah pelarut, maka kontak zat
terlarut dengan pelarut akan semakin besar
dan rendemen ekstrak yang diperoleh akan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh
terjadinya gradien perpindahan massa
(driving force) zat terlarut dari suatu padatan
ke badan cairan (pelarut) dengan baik [16].
Pada proses ekstraksi dengan perbandingan
1:2 dan 1:2,5 jumlah pelarut relatif sedikit
lebih besar dibandingkan jumlah umpan
(bahan baku) menyebabkan solvent cepat
jenuh terhadap solute (likopen) sehingga
proses ekstraksi belum berjalan maksimal.
Sementara pada variabel perbandingan 1:3
dan 1:3,5 dengan pelarut cenderung lebih
banyak dibandingkan umpan, likopen (solute)
terpenetrasi dengan baik ke dalam pelarut
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akibat luasnya permukaan kontak yang terjadi
antara likopen yang terkandung di dalam jus
tomat terhadap pelarut. Pada variabel
perbandingan 1:4 diperoleh sebagai kadar
likopen optimum selama proses ekstraksi.
Menurut USDA National Nutrient Data Base
[15], bahwa kadar likopen yang terdapat pada
buah tomat adalah 3041 png/100 gram.
Sedangkan pada penelitian ini, massa 150 ml
jus tomat adalah 110 gram. Sehingga
kandungan likopen per 110 gram tomat adalah
3345,1 pg/gram. Adapun rendemen likopen
terekstrak yang diperoleh pada kondisi
optimum ini sebesar 1930; 1970; 2090 dan
2550 pg/110 gram. Hasil ini menggambarkan
bahwa jumlah bahan (jus tomat) telah sesuai
dan sebanding dengan jumlah pelarutnya
sehingga kontak yang terjadi antara pelarut
(solvent) dengan likopen terjadi dengan sangat
baik. Dengan penambahan jumlah pelarut
yang sebanding ini, maka akan menyebabkan
renggangnya molekul padatan sehingga
likopen yang diinginkan terpenetrasi dengan
baik ke dalam badan cairan [4]. Sedangkan
pada variabel perbandingan 1:4,5, likopen
yang terekstrak mengalami penurunan yang
tidak terlalu signifikan. Hal ini dapat
diakibatkan  karena jumlah pelarut yang
terlalu banyak dan tidak efisien menyebabkan
impuritis yang ikut terlarut serta menyebabkan
perubahan komponen dari bahan yang
diekstrak. Dimana, impuritis merupakan salah
satu faktor penghambat proses kristalisasi
dengan penambahan antisolvent [12]. Adapun
sejumlah impuritis yang berpengaruh terhadap
kemurnian likopen ini adalah residu pelarut
yang terikut bersama likopen serta sejumlah
logam dan arsenik yang menurunkan nilai
rendemen ekstrak likopen tersebut.

Kemurnian likopen yang diperoleh dari
ekstrak dilakukan dengan kristalisasi melalui
penambahan metanol sebagai antisolvent.
Dalam penelitian ini, metanol bertindak
sebagai agen presipitasi yang memiliki
koefisien dielektrik serta koefisien partisi yang
cukup besar dalam melarutkan beta karoten
dan trigliserida sehingga likopen tidak terlarut
dalam metanol dan terpisah dari larutannya.
Menurut Wang, et al (2013) [19], dengan
semakin meningkatnya penambahan rantai
panjang alkil alkohol ke dalam larutan, maka
akan mengurangi kelarutan likopen dalam
larutan membentuk kristal padatan murni.

Pada penelitian ini perbandingan umpan
terhadap pelarut (F/S) (*/,) yang menghasilkan
kondisi optimum, didapat dari rasio umpan
dan pelarut (F/S) (‘/,) 1:4 dengan berbagai

variasi metanol sebagai antisolvent yaitu 50
ml, 100 ml, 150 ml dan 200 ml.

Pengaruh Hubungan Volume Antisolvent
Terhadap Rendemen Kristal Likopen

Gambar 3 menunjukkan hasil hubungan
volume antisolvent pada berbagai
perbandingan umpan dan pelarut (F/S)
terhadap rendemen kristal likopen (1g/110 gr)

3000
S 2500 | 12
= 12 5
< 2000 |
21500 [ 1
7:’1000 I 1:35
8 —t— 14
§ 500 ¢ ——1:4,5
- 0 , -
50 100 150 200
Volume antisolvent (ml)

Gambar 3. Grafik Hubungan Volume Anti-
Solvent  Terhadap  Rendemen Kiristal
Likopen

Pada Gambar 3 menunjukkan bahwa
dengan semakin  bertambahnya volume
metanol sebagai antisolvent maka
meningkatkan rendemen kristal likopen.

Pada perbandingan 1:2 dengan variasi
penambahan antisolvent 50 ml, 100 ml, 150
ml dan 200 ml diperoleh peningkatan
rendemen likopen yang terekstrak yaitu 930;
980; 1050 dan 1180 ng/110 gr. Rendemen
yang diperoleh lebih rendah dibanding
perbandingan lainnya, di mana zat terlarut
yang diinginkan belum maksimal akibat
pelarut yang cepat jenuh terhadap solute
(likopen), sehingga ekstrak yang diperoleh
sedikit dengan adanya penambahan metanol
sebagai  antisolvent.  Sedangkan  pada
perbandingan 1:2,5; 1:3; 1:3,5 dengan variasi
penambahan antisolvent 50 ml, 100 ml, 150
ml dan 200 ml diperoleh peningkatan
rendemen kristal likopen. Hasil ini juga telah
sesuai dengan proses ekstraksi sebelumnya
dimana perbandingan pelarut dan umpan (F/S)
lebih besar dari perbandingan 1:2 yang
menyebabkan kontak antara zat telarut dengan
pelarut terpenetrasi sangat baik. Sedangkan
pada perbandingan 1:4 dengan  volume
metanol sebagai antisolvent sebesar 50 ml,
100 ml, 150 ml dan 200 ml diperoleh
rendemen likopen yang paling tinggi sebesar
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1930; 1970; 2090 dan 2550 ng/110 gr sampel
melalui  penambahan  metanol  sebagai
antisolvent. Menurut USDA National Nutrient
Data Base [15], bahwa kadar likopen yang
terdapat pada buah tomat adalah 3041 ng/110
gram.

Hal ini  menggambarkan  bahwa,
rendemen likopen terekstrak sesuai dengan
kandungan likopen pada teori. Namun, pada
perbandingan 1:4,5 dengan berbagai variasi
antisolvent terjadi  penurunan rendemen
likopen yang tidak terlalu signifikan yaitu
1870; 1900; 2050 dan 2300 ng/110 gram.

Parameter terpenting pada penelitian ini

adalah rasio pelarut terhadap volume
antisolvent dalam  pembentukan  kristal.
Dengan penambahan  antisolvent  yang
dilakukan dengan berbagai variasi volum

terhadap ekstrak likopen yang diperoleh maka
akan diperoleh kemurnian yang lebih tinggi
melalui proses kristalisasi menjadi kristal
dalam bentuk partikel mikro maupun nano.
Menurut  Zhang et al (2009) [21] dimana
dengan penambahan antisolvent yang cukup
besar maka akan meningkatkan rasio
pengendapan zat terlarut yang terekstrak
dengan baik akibat efek dilusi dan
peningkatan ikatan molekul pelarut melalui

ikatan  hidrogen. Hal tersebut akan
mempercepat laju nukleasi dan pembentukan
kristal dengan konsentrasi zat terlarut yang
akan semakin rendah. Dengan semakin
bertambahnya rantai panjang alkil alkohol,
maka akan membentuk kristal yang lebih
banyak pada waktu tertentu. Yang menjadi
suatu gaya paksa (driving force) pada proses
kristalisasi ini yakni potensial kimia antara
larutan dan fasa padatan yang dilakukan pada
keadaan supersaturated yaitu pendinginan,
penguapan, dan penambahan antisolvent.
Dalam penelitian ini, kondisi supersaturated
dilakukan dengan cara  pemanasan,
pendinginan dan penambahan antisolvent
yang mempengaruhi laju pembentukan kristal
dan ukuran kristal yang diperoleh. Selain itu,
dengan adanya penambahan alkohol yang
memiliki kepolaran yang lebih baik dalam
karoten akan mengurangi kelarutan likopen
dalam larutan sehingga membentuk Kkristal
padatan murni. Berdasarkan penjelasan di atas,
dapat disimpulkan bahwa adanya penambahan
antisolvent akan semakin meningkatkan
rendemen likopen yang terekstrak. Dan hal
tersebut terjadi pada jumlah  volume
antisolvent yang maksimal sebesar 200 ml
dengan rendemen likopen terekstrak sebesar
2550 pg/gram.

Hasil Analisis FTIR Likopen pada Perbandingan (F/S) 1:4 dengan Volume Antisolvent : 200 ml

Adapun hasil karakteristik FTIR likopen pada kondisi optimum dengan perbandingan umpan
dan pelarut (F/S) 1:4 dengan volume antisolvent 200 ml dapat dilihat pada Gambar 4 di bawah ini:
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Gambar 4. Karakteristik FTIR (Fourier Transform Infra Red) Likopen pada Perbandingan
Umpan dan Pelarut (F/S) 1:4 dengan Volume Antisolvent: 200 ml
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Tabel 1. Hasil Analisis Karakteristik (Fourier Transform Infra Red) Likopen pada
Perbandingan Umpan dan Pelarut (F/S) 1:4 dengan Volume Antisolvent: 200 ml Berdasarkan

Gugus Fungsinya

Panjang Gelombang (cm™)

Gugus Fungsi

Kamil et al
(2011) [10]

Bunghez et Likopen Hasil Analisis
al (2011) [6]

Regang cincin aromatis (C=C) 1510
Symmetrical of CH, lycopene 1444
Strecthing OH 3450
CH, assymetrical 2856
R-CH=CH-R likopen 960
C-H bending

C-C dan C-C-H Stretching
C-O stretching
V(C-0-C)

1519,91
1446,61
3421,72
2831,5-2877,79
979,84
1477-1400 1446,1
1400-1100 1138, 1373,32
1170 -1115 1138
900-1200 910,4; 979,84,1076,28

Tabel 1 menunjukkan hasil analisis gugus
fungsi pada kristal likopen dari ekstrak tomat
melalui performa spektroskopi FTIR yang
menunjukkan bahwa likopen memiliki ikatan
rangkap C=C pada panjang gelombang
1519,91 cm™. Terdapat gugus fungsi
simetrikal CH, likopen pada panjang
gelombang 1446,61 cm™. Pada gugus rentang
OH terjadi pada panjang gelombang 3421,72
cm? yang memungkinkan uap air terikut
kepada likopen. Gugus R-CH-CH-R pada
likopen memiliki serapan panjang gelombang
sebesar 979,84 cm™. Sedangkan gugus
bengkok C-H pada likopen terletak pada
panjang gelombang 1446,1. Pada gugus
regangan C-C dan C-C-H masing-masing
terjadi pada panjang gelombang 1138 dan
1373,32 cm™ Untuk gugus regangan C-O
memiliki panjang gelombang 1138 cm™ dan
untuk getaran regang C-O-C memiliki wilayah
dengan panjang gelombang 910,4 - 1076,28
cm™ yang mengindikasikan bahwa terdapat
residu pelarut maupun senyawa lain yang
terikut bersama likopen. lkatan absorpsi yang
kuat dan luas terhadap air ditunjukkan pada
panjang gelombang 3776,62- 3699,47 cm™.

Berdasarkan perbandingan demikian
dapat disimpulkan bahwa likopen yang telah
dianalisis sesuai dengan standar berdasarkan
penelitian terdahulu.

Kesimpulan
Adapun kesimpulan yang diperoleh dari

penelitian ini adalah :

1. Semakin banyak perbandingan pelarut
yang digunakan untuk mengekstrak, maka
semakin banyak pula zat terlarut yang
diinginkan. Pada perbandingan umpan

(feed) dan pelarut (solvent) campuran
heksana : etil asetat (1:1) (F/S) vaitu
(1:4) merupakan kondisi optimum yang
diperoleh terhadap rendeme likopen yang
terkestrak. Nilai rendemen likopen yang
terekstrak dengan penambahan volume
antisolvent 50 ml, 100 ml, 150 ml dan
200 ml berturut-turut adalah 1930, 1970,
2090 dan 2550 pg/110 gr sampel.

2. Semakin meningkatnya volume metanol
sebagai antisolvent yang ditambahkan ke
dalam suatu larutan akan mengurangi
kelarutan likopen dalam larutan tersebut
yang mempercepat pertumbuhan dan
ukuran kristal serta meningkatkan jumlah
rendemen likopen yang terekstrak. Dalam
hal ini, Kkondisi terbaik terhadap
pembentukan kristal tersebut diperoleh
dengan penambahan metanol sebagai
antisolvent sebanyak 200 ml.
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