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ABSTRACT  

Avocado (Persea americana) is a popular tropical fruit due to its health benefits and its 
diverse applications in culinary and cosmetic industries. The avocado fruit is not only 
consumed for its flesh, but its utilization has now expanded with the production of 
avocado oil. As interest in avocado oil increases, different extraction methods have been 
developed to obtain oil of the highest quality. This study aimed to analyze the chemical 
profile of avocado oil from two varieties, as well as evaluate its health potential. The 
research method used is descriptive, focusing on the composition of fatty acids analyzed 
using Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). The results of the study 
showed that the butter variety avocado oil contains fatty acids such as tetracosanoic 
acid, octadecenoic acid, undecylenic acid, palmitic acid, nonanoic acid, and 
heptacosanoic acid. Meanwhile, the alligator variety avocado oil contains fatty acids such 
as oleic acid and linoleic acid. The study concluded that variations in avocado fruit 
influence the fatty acid composition of avocado oil extracted by the autoclave method, 
where alligator variety avocado oil provides health benefits as a source of vegetable oil 
rich in oleic and linoleic acids, while the butter variety avocado oil offers benefits for nerve 
health. Recommendations for further research include clinical studies evaluating the 
health benefits of avocado oil, with a focus on the effects of fatty acids such as 
tetracosanoic acid, oleic acid, and linoleic acid, to provide stronger scientific evidence 
regarding their effects on nerve, heart, and skin health. 

Keywords: autoclave, avocado oil, variety 

ABSTRAK 

Alpukat (Persea americana) adalah buah tropis populer karena manfaat kesehatannya 
dan beragam aplikasi seperti kuliner dan industri kosmetik. Buah alpukat tidak hanya 
dikonsumsi daging buahnya saja tetapi pemanfaatan buah alpukat kini meluas dengan 
dijadikannya sebagai minyak alpukat. Seiring dengan meningkatnya minat terhadap 
minyak alpukat, metode ekstraksi yang berbeda telah dikembangkan untuk memperoleh 
minyak dengan kualitas terbaik. Penelitian ini bertujuan menganalisis profil senyawa 
kimia minyak buah alpukat dari dua varietas, serta mengevaluasi potensinya terhadap 
kesehatan. Metode penelitian ini adalah deskriptif dengan fokus pada komposisi asam 
lemak yang dianalisis menggunakan alat Gas Chromatography-Mass Spectrometry 
(GCMS). Hasil penelitian menunjukkan minyak alpukat mentega, memiliki komposisi 
asam lemak antara lain asam tetrakosanoat, asam oktadesenoat, asam undesilinat, 
asam palmitat, asam nonanoat, dan asam heptakosanoat. Minyak alpukat aligator 
memiliki komposisi asam lemak seperti asam oleat dan asam linoleat. Kesimpulan dari 
penelitian variasi buah alpukat mempengaruhi komposisi asam lemak minyak alpukat 
hasil ekstraksi autoklaf dimana minyak alpukat varian aligator memiliki manfaat 
kesehatan sebagai sumber minyak nabati yang kaya akan asam oleat dan linoleat 
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sedangkan minyak alpukat varian mentega memiliki manfaat untuk kesehatan saraf. 
Saran untuk penelitian lebih lanjut mencakup studi klinis yang mengevaluasi manfaat 
kesehatan dari minyak alpukat, dengan fokus pada efek asam lemak seperti asam 
tetrakosanoat, asam oleat, dan asam linoleat, untuk memberikan bukti ilmiah yang lebih 
kuat terkait efeknya pada kesehatan saraf, jantung, dan kulit. 

Kata kunci: autoklaf, minyak alpukat, variasi 

PENDAHULUAN  

Alpukat (Persea americana) merupakan salah satu buah tropis yang berasal dari 
Mexico dan Amerika Tengah kini telah banyak dibudidayakan di Indonesia. Menurut data 
Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2020, salah satu wilayah di Indonesia penghasil buah 
alpukat tertinggi (175.357 ton) per tahun adalah Jawa Timur. Ada 7 kabupaten di Jawa 
Timur (Malang, Pacitan, Madiun, Ponorogo, Trenggalek, Tulungagung, dan Probolinggo) 
yang akan dijadikan sentra pengembangan komoditas buah alpukat. Daerah lainnya di 
Jawa Timur yang terkenal sebagai penghasil buah alpukat yaitu di Kecamatan Sawahan 
Kabupaten Nganjuk yang memiliki kelompok tani dan sudah berproduksi lebih dari 10 
tahun [1]. Indonesia memiliki beberapa varietas alpukat yang telah dikembangkan sesuai 
dengan kondisi lokal dan menarik minat konsumen. Setiap varietas memiliki karakteristik 
yang unik, seperti ukuran, warna kulit, dan tekstur daging buah [2].  

 Buah alpukat (Persea americana) merupakan buah yang sangat populer dan 
memiliki banyak manfaat kesehatan. Selain dapat dikonsumsi langsung, alpukat juga 
sering digunakan sebagai bahan dasar dalam berbagai produk olahan, salah satunya 
adalah minyak alpukat [3]. Minyak alpukat memiliki beragam manfaat, terutama karena 
kandungan lemak tak jenuh tunggal yang tinggi, vitamin, dan antioksidan [4]. Seiring 
dengan meningkatnya minat terhadap minyak alpukat, berbagai metode ekstraksi telah 
dikembangkan untuk mendapatkan minyak dengan kualitas terbaik. Salah satu metode 
yang efektif adalah ekstraksi autoclave, yang menggunakan tekanan dan suhu tinggi 
untuk mengekstraksi minyak dari daging buah alpukat [5], [6]. Namun, kualitas dan 
karakteristik minyak alpukat yang dihasilkan dapat bervariasi, bergantung pada jenis dan 
varietas buah alpukat yang digunakan dalam proses ekstraksi [7], [8]. 

Minyak alpukat dengan profil nutrisinya yang unggul, telah diakui memiliki berbagai 
manfaat kesehatan, terutama dalam mendukung kesehatan jantung, fungsi imun, serta 
sebagai agen anti-inflamasi dan antioksidan. Manfaat-manfaat ini menjadikan minyak 
alpukat sebagai komponen penting dalam strategi kesehatan yang lebih luas, terutama 
yang berfokus pada promosi kesehatan. Dalam konteks upaya promotif, minyak alpukat 
dapat menjadi bagian integral dari kampanye kesehatan masyarakat yang mendorong 
pola makan sehat dan konsumsi lemak baik [9]. Dari sisi preventif, minyak alpukat juga 
dapat berperan dalam pencegahan penyakit kronis melalui kandungan antioksidannya 
yang tinggi [10], [11]. Selain peran promotif dan preventif, minyak alpukat juga memiliki 
potensi dalam penanganan masalah kesehatan tertentu [12].  

Namun, penting untuk dicatat bahwa variasi buah alpukat yang berbeda mungkin 
menghasilkan minyak dengan komposisi kimia yang berbeda pula. Oleh karena itu, 
penelitian ini bertujuan untuk membandingkan profil senyawa kimia minyak buah alpukat 
dua varietas, serta mengevaluasi bagaimana perbedaan ini dapat memengaruhi 
manfaat kesehatannya. Dengan pemahaman yang lebih baik mengenai variasi ini, 
diharapkan hasil penelitian ini dapat memberikan kontribusi dalam penyusunan strategi 
kesehatan yang lebih efektif, baik dalam konteks promotif, preventif, maupun 
penanganan masalah kesehatan.  

METODE  

 Penelitian ini adalah penelitian eksperimental laboratorium yang bertujuan untuk 
menganalisis profil senyawa kimia minyak alpukat dari dua varietas buah alpukat yang 
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diperoleh dari ekstraksi metode autoklaf menggunakan teknik Gas Chromatography-
Mass Spectrometry (GC-MS). Pendekatan secara deskriptif dan komparatif digunakan 
untuk menganalisis data GCMS dari komposisi minyak alpukat dari dua varietas buah 
alpukat. Penelitian dilakukan pada bulan Februari hingga September 2023 di 
Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Malang Jalan Besar Ijen No 77C Malang 
dan Laboratorium Sentral Ilmu Hayati UB Malang. Tidak ada kaji etik dalam penelitian 
ini. 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : pisau, talenan, timbangan, blender, 
baskom, cawan, gelas ukur, saringan, autoclave merk GEA, GCMS-QP2010 Ultra 
spatula, sentrifuge, botol gelap kedap udara. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah alpukat mentega lokal dan alpukat aligator. Dalam proses ekstraksi minyak 
alpukat dari varietas mentega dan aligator, buah yang dipilih harus memenuhi beberapa 
kriteria penting, yaitu tingkat kematangan buah yang optimal, di mana alpukat mentega 
dengan buah yang dipilih biasanya memiliki tingkat kematangan yang cukup, namun 
belum terlalu lunak. Buah harus berwarna hijau gelap dengan tekstur daging buah yang 
lembut, sementara alpukat aligator dengan daging buah yang mulai mengandung 
minyak tetapi belum terlalu matang agar tidak terjadi fermentasi atau kontaminasi 
mikroba. Selain itu, diperhatikan juga kesehatan buah, dimana buah alpukat kedua 
varietas dipilih tanpa adanya tanda-tanda infeksi atau kerusakan fisik, serta daging buah 
yang berwarna cerah menunjukkan kualitas yang baik untuk ekstraksi [13].  
 Preparasi bahan dilakukan dengan cara memeram alpukat selama 3 hari setelah 
dipetik, dibelah menjadi dua bagian setelah itu pisahkan daging dan kulit serta biji nya. 
Daging buah alpukat masing-masing sebanyak 3 kg di blender sampai halus dan lembut 
(pasta) tanpa penambahan air. Pasta daging buah alpukat dimasukkan kedalam toples 
kaca dan di autoklaf untuk mengeluarkan minyak dalam daging buah. Autoklaf dijalankan 
pada suhu 120oC selama 120 menit. Setelah selesai proses autoklaf, pasta daging 
alpukat diangkat dan diambil minyak yang keluar diantara daging buah dan air dengan 
cara menuang air yang tercampur minyak kedalam wadah kosong. Proses pemisahan 
air dan minyak dilakukan dengan cara sentrifugasi 3000 rpm selama 6 menit. Minyak 
yang berada diatas air diambil secara perlahan-lahan dan ditampung untuk kemudian di 
sentrifugasi lagi sehingga diperoleh minyak yang bebas endapan. Minyak yang diperoleh 
disimpan dalam wadah kedap udara dan digunakan untuk analisis lebih lanjut [5], [14]. 
 Penentuan kompisisi asam lemak menggunakan metode GCMS-MS. Pembuatan 
ester minyak alpukat dengan cara sebanyak 1mL heksan dimasukkan kedalam 0,1ml 
minyak alpukat dan 1ml larutan natrium metoksida (1,55 g NaOH dalam 50 ml methanol) 
ditambahkan kedalam larutan minyak. Larutan diaduk manual selama 10 detik. Larutan 
dibiarkan selama 10 menit untuk memisahkan larutan fatty acid methyl ester (FAME) 
yang berwarna jernih dari lapisan berair yang berwarna keruh. Lapisan atas dikumpulkan 
dengan hati-hati dan dikirim untuk analisis komposisi asam lemak menggunakan GCMS-
MS [15]. Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel agar dapat membantu untuk 
menyampaikan hasil analisis secara jelas. Data yang disajikan dapat dipahami dan 
mendukung interpretasi hasil penelitian. 

HASIL   

 Hasil analisis secara kromatografi GCMS menunjukkan terdapat 15 puncak dari jenis 
senyawa kandungan minyak alpukat var mentega hasil ekstraksi dengan autoklaf yang 
dapat teridentifikasi dengan data base alat kromatografi GCMS-QP2010 Ultra (Tabel 1). 
Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa senyawa tetracosanoic acid, methyl ester / 
Methyl lignocerate, yang memiliki luas area tertinggi sebesar 81,790,831 dan 
konsentrasi 40.569 pada waktu retensi 28.308 menit, menunjukkan bahwa ini adalah 
senyawa yang dominan. Senyawa 10-Undecenoic acid/Methyl 10-undecenoate 
meskipun terdeteksi pada waktu retensi 27.834 menit, senyawa ini memiliki konsentrasi 
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yang jauh lebih rendah yaitu 0,183, menandakan bahwa senyawa ini merupakan 
komponen minor dari minyak alpukat var mentega. 

Tabel 1. Komposisi Asam Lemak Hasil Identifikasi GC-MS dari Minyak Alpukat Mentega 

Nama Senyawa 
Waktu 

Retensi 
m/z Luas Area Tinggi Konsentrasi 

11-Octadecenoic acid/ 
Octadec-11-Enoic Acid/ 
Methyl 11-octadecenoate 

27.706 55.00 13.619.590 2.823.373 6.755 

10-Undecenoic acid/ Methyl 
10-undecenoate/ methyl 
undec-10-enoat 

27.834 55.00 369.491 111.319 0.183 

Tetracosanoic acid, methyl 
ester/ Methyl lignocerate/ 
Methyl tetracosanoate 

28.308 74.00 81.790.831 8.332.962 40.569 

4-Dodecene, (E) 28.722 55.00 1.002.354 170.347 0.497 
Hexadecanoic acid 29.331 43.00 9.687.649 834.842 4.805 
Spiropentane, butyl-, 2-
butylspiropentane 

31.401 67.00 16.738.167 3.231.695 8.302 

Methyl 15-tetracosenoate/ 
15-Tetracosenoic acid 

31.612 55.00 51.031.580 6.146.475 25.312 

13-Docosenoic acid/ methyl 
13-docosenoate 

31.663 55.00 7.809.770 4.024.092 3.874 

Nonanoic acid/ Methyl 
nonanoate 

31.927 74.00 3.492.741 1.124.478 1.732 

1,6,11-dodecatriene, (Z)- 32.346 67.00 5.924.974 466.549 2.939 
4-Dodecene, (E) 32.496 55.00 8.113.056 861.032 4.024 
Cyclopropanepentanoic 
acid, 2-undecyl-, methyl 
ester, trans- 

34.834 55.00 362.062 118.225 0.180 

Hexadecanoic acid, 15-
methyl-, methyl ester 

35.313 74.00 595.553 190.339 0.295 

Heptacosanoic acid, methyl 
ester / methyl 
heptacosanoate 

41.420 74.00 421.968 150.455 0.209 

2,3,3-trimethyl-pent-4-enoic 
acid / Pentenoic acid 

42.788 69.00 649.609 201.892 0.322 

 Gambar 1 menunjukkan hasil visualisasi analisis kromatografi dari minyak alpukat 
dimana di setiap puncak mewakili dari satu komponen asam lemak dari minyak alpukat 
mentega. Berdasarkan kromatogram, dapat diketahui distribusi senyawa dalam sampel. 
Sebagian besar senyawa terelusi (terdeteksi) dalam interval waktu sekitar 25 hingga 35 
menit, yang menunjukkan adanya konsentrasi senyawa-senyawa tertentu dalam interval 
waktu tersebut. Puncak dan luas area terbesar menunjukkan semakin besarnya 
konsentrasi asam lemak yang dimiliki oleh asam tetrakosanoat (tetracosanoic acid, 
methyl ester/ Methyl lignocerate/ Methyl tetracosanoate). 

 
 
 
 
 

 
 

 

 

Gambar 1. Chromatogram Minyak Alpukat Mentega hasil Analisis GCMS (Data Primer) 
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Berdasarkan Tabel 2 diketahui senyawa dominan dalam kandungan minyak alpukat 
var aligator adalah asam oleat (9-Octadecenoic acid), diikuti oleh asam palmitat 
(Hexadecanoic acid). Kedua senyawa ini dikenal baik untuk kesehatan, terutama dalam 
mendukung kesehatan jantung. Senyawa Minor: Methyl caprate, methyl 11-
octadecenoate, dan methyl linoleate muncul sebagai senyawa minor dengan 
konsentrasi yang lebih rendah. Meski demikian, keberadaan mereka dapat memberikan 
kontribusi tambahan pada sifat kimia dan fungsional dari minyak. 

Tabel 2. Komposisi Asam Lemak Hasil Identifikasi GC-MS dari Minyak Alpukat Aligator 

Gambar 2 menunjukkan hasil visualisasi analisis kromatografi dari minyak alpukat 
dimana di setiap puncak mewakili dari satu komponen asam lemak dari minyak alpukat 
aligator. Puncak dan luas area terbesar menunjukkan semakin besarnya konsentrasi 
asam lemak yang dimiliki oleh asam 9-oktadesenoat atau asam oleat (9-Octadecenoic 
acid (Z)- (CAS) Oleic acid). 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Berdasarkan Tabel 3, diketahui perbedaan komposisi senyawa kimia asam lemak 

kedua varietas buah alpukat dimana varietas mentega memiliki beberapa asam lemak 
unik yang tidak ditemukan dalam varietas mentega aligator, termasuk beberapa asam 
lemak rantai panjang dan asam lemak jenuh yang dapat memengaruhi karakteristik fisik 
minyak seperti viskositas dan stabilitas. Varietas mentega aligator memiliki asam oleat 
dan asam linoleat yang unik, kedua senyawa ini memiliki manfaat kesehatan yang 
signifikan, membuat minyak dari varietas ini mungkin lebih diinginkan untuk konsumsi 
manusia dalam konteks kesehatan jantung. Tabel 3 menunjukkan setiap varietas minyak 
alpukat dapat digunakan untuk tujuan kesehatan yang spesifik, dimana mentega aligator 
memiliki beberapa asam lemak dengan potensi kesehatan yang signifikan seperti asam 
oleat, yang terkenal karena sifat antioksidan, antikolesterol, dan antiinflamasi. 

Nama Senyawa 
Waktu 

Retensi 
m/z 

Luas 
Area 

Tinggi Konsentrasi 

Decanoic acid, methyl ester 
(CAS) Methyl caprate 

28.100 74.00 79845 25852 0.658 

Hexadecanoic acid (CAS) 
Palmitic acid 

29.074 43.00 3139355 463696 42.650 

11-Octadecenoic acid, methyl 
ester (CAS) Methyl 11-
octadecenoate 

31.333 55.00 102971 32675 0.848 

9-Octadecenoic acid (Z)- (CAS) 
Oleic acid 

32.376 55.00 7453482 721895 61.413 

9,12-Octadecadienoic acid, 
methyl ester  

35.593 45.00 32966 9744 0.272 

Gambar 2. Chromatogram Minyak Alpukat Aligator Hasil Analisis GCMS (Data Primer) 
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Sedangkan varietas mentega lokal mengandung berbagai asam lemak dengan 
kegunaan spesifik seperti antijamur, antimikroba, dan potensi manfaat kesehatan saraf. 

Tabel 3. Perbedaan Senyawa dari Kedua Varietas Buah Alpukat Mentega dan Aligator 

Nama Asam Lemak 
Var. 

Mentega 
lokal 

Var. 
Aligator 

Keterangan 
Potensi 

Kesehatan 
Sumber 
acuan 

9-Octadecenoic acid 
(Z)- (CAS) Oleic acid 
 

Tidak 
ada 

Ada Unik di 
varietas 
mentega 
aligator 

Antioksidan, 
antikolesterol, 
antiinflamasi  
 

[16], [17] 

9,12-
Octadecadienoic 
acid, methyl ester 

Tidak 
ada 

Ada Unik di 
varietas 
mentega 
aligator 

  

11-Octadecenoic 
acid/ octadec-11-
enoic acid/ Methyl 
11-octadecenoate  

ada Ada Umum Antibakteri, 
Antidiare  
 

[18] 

10-Undecenoic acid/ 
Methyl 10-
undecenoate/ methyl 
undec-10-enoat 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Antijamur  [19] 

Tetracosanoic acid, 
methyl ester/ Methyl 
lignocerate/ Methyl 
tetracosanoate/ 
Lignoseric acid 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Antidiabetes 
 

[20] 

Hexadecanoic acid/ 
Palmitic acid 

Ada Ada Umum Antibakteri [21] 

Methyl 15-
tetracosenoate/ 15-
Tetracosenoic acid 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Kesehatan 
saraf 

[22] 

13-Docosenoic acid/ 
methyl 13-
docosenoate/ Erucic 
Acid 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Kesehatan 
saraf 

[23] 

Nonanoic acid/ 
Methyl nonanoate 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Herbisida 
alami 

[24] 

Hexadecanoic acid, 
15-methyl-, methyl 
ester 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Antijamur [25] 

Heptacosanoic acid, 
methyl ester / methyl 
heptacosanoate 

Ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

Antimikroba [26] 

2,3,3-trimethyl-pent-
4-enoic acid / 
Pentenoic acid 

ada Tidak 
ada 

Unik di 
varietas 
mentega 
lokal 

  

Decanoic acid, 
methyl ester (CAS) 
Methyl caprate 

Tidak 
ada 

Ada Unik di 
varietas 
mentega 
aligator 

Antimikroba [27] 
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Berikut adalah diagram Venn yang menunjukkan perbandingan senyawa asam 
lemak antara varietas mentega lokal dan varietas mentega aligator. Gambar 3 
menunjukkan area merah (var mentega) menunjukkan terdapat 8 senyawa asam lemak 
yang unik hanya ditemukan di varietas mentega lokal. Area hijau (var aligator) 
menunjukkan terdapat 3 senyawa asam lemak yang hanya ditemukan di varietas 
mentega aligator. Area tumpang tindih (tengah) menunjukkan senyawa asam lemak 
yang ditemukan di kedua varietas. Diagram ini dengan jelas menggambarkan jumlah 
senyawa yang unik di masing-masing varietas dan yang umum di kedua varietas. Anda 
dapat melihat bahwa ada beberapa senyawa yang hanya ada di varietas mentega lokal, 
beberapa hanya di mentega aligator, dan dua senyawa yang terdapat di keduanya. 

 

Gambar 3. Perbandingan Senyawa Asam Lemak antara Varietas Mentega Lokal dan 
Varietas Mentega Aligator

PEMBAHASAN 

Asam lemak adalah komponen utama dalam minyak alpukat, dan proporsi relatifnya 
menentukan manfaat kesehatan, stabilitas, dan aplikasi kuliner minyak alpukat. Aplikasi 
kuliner minyak alpukat merujuk pada penggunaan minyak alpukat dalam berbagai jenis 
masakan atau produk pangan. Beberapa contoh aplikasi kuliner minyak alpukat seperti 
bahan salad (dressing) dan pelengkap hidangan (finishing oil). Keberadaan minyak 
alpukat dalam hidangan ternyata dapat meningkatkan profil nutrisi sambil 
mempertahankan kualitas sensori [28]. Komponen asam lemak terbanyak didalam 
kandungan minyak alpukat mentega hasil ekstraksi dengan autoklaf adalah asam 
tetrakosanoat (tetracosanoic acid, methyl ester/ Methyl lignocerate/ Methyl 
tetracosanoate) yang terletak pada peak 3 dengan konsentrasi 40.569% (Tabel 1). Asam 
tetrakosanoat atau disebut juga sebagai asam saraf (nervonic acid) ini merupakan asam 
lemak rantai sangat panjang yang namanya berasal dari penemuan awal pada jaringan 
saraf mamalia. Asam tetrakosanoat bergabung dengan sphingosin melalui ikatan amino 
untuk membentuk nervonil sphingolipid, yang merupakan komponen penting dalam 
materi putih otak dan serabut saraf bermielin. Senyawa ini sangat erat kaitannya dengan 
perkembangan dan pemeliharaan otak serta biosintesis dan perbaikan sel saraf [22]. 
Asam tetrakosanoat merupakan jenis asam lemak berantai panjang yang umumnya 
ditemukan didalam buah alpukat [29]. Isolasi metil tetracosanoat dari bahan nabati 
menghasilkan bahan aktif antidiabetes dan penurun kolesterol yang menarik untuk diteliti 
lebih lanjut [30]. Asam lemak lain dalam kandungan minyak alpukat mentega yang 
memiliki potensi sama adalah asam erusat (13-docosenoic acid/ methyl 13-
docosenoate/ erucic acid) [23].  

Berdasarkan data kromatografi diketahui terdapat asam oktadesenoat (11-
Octadecenoic acid/ octadec-11-enoic acid/ Methyl 11-octadecenoate) dalam komposisi 
senyawa minyak alpukat mentega. Menurut studi literatur, asam oktadesenoat adalah 
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isomer dari asam oleat yang dikenal juga sebagai asam vaksinat. Asam lemak ini 
dibentuk melalui pemanjangan asam lemak palmitoleat [31]. Kandungannya didalam 
minyak alpukat berkisar antara 5 – 7 %, hal ini sesuai dengan hasil data kromatografi 
bahwa konsentrasi asam lemak ini didalam sampel sebesar 6,75%. Manfaat asam 
vaksinat di bidang industri dipergunakan sebagai penanda kemurnian minyak alpukat 
karena memiliki karakter unik dan isomer dari asam oleat dimana prosedur deteksi asam 
oleat sukar dilakukan [31]. Di bidang kesehatan, asam vaksinat memiliki potensi 
antidiare dan antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan dari bakteri penyebab 
diare seperti Salmonela typhi, Escherichia coli, Streptococcus feacalis, Staphylococcus 
aureus, dan Shigella dysentriae [18]. Sebagai produk pemanjangan dari asam lemak 
palmitoleat, asam cis-vaksinat memiliki aktivitas mengurangi ekspresi gen lipogenik 
sehingga menghambat sintesis asam lemak, meningkatkan kolesterol HDL plasma, dan 
menurunkan kadar trigliserida post prandial [32]. Studi ini menunjukkan harapan besar 
terhadap kandungan minyak alpukat yang dapat berpotensi sebagai agen 
antihiperlipidaemia.  

Minyak alpukat mentega mengandung berbagai asam lemak yang tidak hanya 
bermanfaat untuk kesehatan secara umum, tetapi juga memiliki aktivitas antijamur dan 
antibakteri. Komposisi asam lemak seperti asam undesilinat (10-undecenoic acid), asam 
palmitat (hexadecanoic acid), asam nonanoat (nonanoic acid), dan asam heptakosanoat 
(heptacosanoic acid) telah diketahui memiliki sifat antimikroba yang bisa digunakan 
untuk mengatasi berbagai infeksi mikroba [25]. Fungsi antimikroba ini menjadikan 
minyak alpukat sebagai sumber yang potensial untuk pengembangan produk farmasi 
dan perawatan kesehatan, terutama dalam hal antijamur dan antibakteri. Asam 
undesilinat, misalnya, sering digunakan dalam produk antijamur topikal karena 
kemampuannya untuk menghambat pertumbuhan jamur [19]. Asam palmitat, selain 
berfungsi sebagai komponen utama dalam lemak dan minyak, juga memiliki sifat 
antimikroba [21]. Selain itu, jaringan buah alpukat memiliki keanekaragaman senyawa 
yang diekspresikan sebagai defensin, yaitu peptida antimikrobial dengan aktivitas yang 
luas dan nonspesifik. Defensin merupakan salah satu mekanisme alami yang digunakan 
oleh tumbuhan untuk melawan patogen. Aktivitas antimikrobialnya yang luas 
membuatnya kandidat kuat untuk berbagai aplikasi farmakologis. Dengan demikian, 
minyak alpukat dan senyawa defensin yang berasal dari buah alpukat menawarkan 
peluang untuk mengembangkan produk yang dapat melawan infeksi mikroba secara 
efektif. Penggunaan minyak alpukat dan komponennya dalam produk kesehatan dan 
farmasi bisa menjadi alternatif alami dalam menangani masalah kesehatan yang 
berkaitan dengan infeksi mikroba [33].  

Komposisi asam lemak penyusun minyak alpukat aligator antara lain asam dekanoat 
(decanoic acid, methyl ester (CAS) Methyl caprate), asam heksadekanoat 
(hexadecanoic acid (CAS) palmitic acid), asam 11-oktadesenoat (11-octadecenoic acid, 
methyl ester (CAS) Methyl 11-octadecenoate), asam 9- oktadesenoat atau asam oleat 
(9-Octadecenoic acid (Z)- (CAS) oleic acid), dan asam 9,12-oktadekadienoat atau asam 
linoleat (9,12-Octadecadienoic acid, methyl ester). Asam lemak penyusun minyak 
alpukat aligator yang paling banyak adalah asam oleat. Keberadaan asam oleat sebagai 
komponen terbesar dalam minyak alpukat aligator menunjukkan potensi besar minyak 
ini untuk manfaat kesehatan, terutama terkait dengan kesehatan jantung. Asam oleat 
diketahui memiliki sifat anti-inflamasi dan membantu mengatur kadar kolesterol, yang 
menjadikannya komponen penting dalam diet sehat. Minyak alpukat aligator dengan 
komposisi asam lemak ini dapat memiliki aplikasi luas, termasuk dalam industri makanan 
sebagai bahan masakan yang sehat, serta dalam industri kosmetik dan farmasi untuk 
produk perawatan kulit dan kesehatan umum [16], [17].  

Selain asam oleat, ditemukan juga asam 9-12 oktadekadienoat (9,12-
Octadecadienoic acid), yang dikenal juga sebagai asam linoleat dalam kandungan 
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minyak alpukat aligator. Asam linoleat adalah asam lemak tak jenuh ganda yang terdiri 
dari 18 atom karbon dengan dua ikatan rangkap pada posisi 9 dan 12. Asam linoleat 
adalah salah satu asam lemak esensial yang harus diperoleh dari makanan karena 
tubuh manusia tidak dapat memproduksinya sendiri. Asam ini memiliki sejumlah manfaat 
dan peran penting dalam kesehatan jantung, fungsi otak, dan kesehatan kulit 
menjadikannya komponen berharga dalam produk makanan, farmasi, dan kosmetik [34]. 
Peran asam linoleat yang penting dalam menjaga integritas sel dan sifat anti-inflamasi 
membuatnya menjadi komponen berharga dalam alpukat dan produk turunan seperti 
minyak alpukat. Asam linoleat juga merupakan komponen esensial dalam diet seimbang 
dan dapat mendukung berbagai aspek kesehatan jika dikonsumsi dalam jumlah yang 
tepat [34]. 

Berdasarkan data kromatografi diketahui komposisi minyak alpukat aligator adalah 
asam dekanoat atau asam kaprat dan asam heksadekanoat atau asam palmitat, kedua 
asam lemak ini umumnya tidak ditemukan dalam minyak alpukat dalam jumlah 
signifikan. Berdasarkan hasil penelitian yang ditunjukkan pada tabel 3, diketahui 
komposisi minyak alpukat mengandung sejumlah konsentrasi kecil asam dekanoat dan 
asam palmitat. Sumber asam dekanoat seperti minyak sawit memiliki kandungan asam 
dekanoat yang melimpah, sehingga penggunaannya dalam produk kosmetik, makanan, 
dan suplemen nutrisi membuatnya menjadi komponen penting dalam banyak industri. 
Manfaat kesehatan yang terkait dengan metabolisme cepat dan sifat antimikroba 
membuatnya menjadi bahan yang berharga dalam produk-produk yang mendukung 
kesehatan dan kebugaran [35] Kandungan asam palmitat dalam minyak alpukat dengan 
konsentrasi kecil dapat ditemukan juga dalam minyak nabati lainnya seperti minyak 
jagung dan minyak zaitun. Dalam produk kosmetik, asam palmitat membantu 
melembutkan kulit dan memberikan tekstur yang halus pada krim dan losion. Selain itu, 
asam ini juga digunakan dalam produksi sabun dan produk pembersih karena sifatnya 
yang membantu menciptakan busa dan tekstur yang baik [36]. 

Berdasarkan temuan tersebut mengungkapkan perbedaan yang signifikan dalam 
komposisi senyawa kimia dari kedua varietas ini, yaitu varietas mentega lokal dan 
mentega aligator. Varietas mentega aligator mungkin memiliki potensi kesehatan yang 
lebih baik dibandingkan varietas mentega lokal, terutama karena kehadiran asam oleat. 
Di sisi lain, varietas mentega lokal mengandung beberapa senyawa unik yang berpotensi 
bermanfaat untuk kesehatan saraf dan memiliki aktivitas antijamur. Kedua perbedaan ini 
mungkin disebabkan oleh perbedaan genetik dua varietas buah alpukat yang 
mempengaruhi komposisi asam lemak di dalam minyak. Namun, ternyata metode 
ekstraksi juga dapat mempengaruhi komposisi asam lemak didalam minyak. Penelitian 
ini juga menunjukkan bahwa metode ekstraksi dengan autoklaf selama 120 menit dapat 
mempengaruhi komposisi asam lemak dalam minyak alpukat. Hal ini dibuktikan dengan 
tidak ditemukannya asam oleat, yang umumnya merupakan komponen utama dalam 
minyak alpukat mentega karena dikaitkan dengan proses oksidasi yang terjadi akibat 
pemanasan tinggi. Asam oleat adalah asam lemak tak jenuh tunggal yang memiliki 
ikatan rangkap dalam struktur kimianya. Pemanasan tinggi dalam proses ekstraksi, 
seperti autoklaf, dapat menyebabkan oksidasi asam oleat. Oksidasi ini dapat memecah 
ikatan rangkap dan menghasilkan asam lemak yang lebih sederhana, seperti asam 
nonanoat. Asam nonanoat adalah asam lemak bebas yang sering ditemukan sebagai 
produk hasil oksidasi asam oleat dan asam lemak rantai panjang lainnya. Ketika asam 
lemak tak jenuh dihadapkan pada suhu tinggi, oksidasi dapat terjadi, yang 
mengakibatkan pemecahan rantai dan pembentukan senyawa asam lemak yang lebih 
pendek [24]. Ini bisa menjadi alasan utama mengapa asam oleat tidak terdeteksi dalam 
ekstraksi minyak alpukat dengan autoklaf selama 120 menit.  

Berbeda dengan minyak alpukat aligator yang memiliki kestabilan asam lemak dalam 
proses esktraksi yang dapat dibuktikan dengan masih ditemukannya asam oleat dalam 
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kandungan minyak. Stabilitas asam oleat dalam minyak alpukat aligator menunjukkan 
bahwa metode ekstraksi yang digunakan tidak memicu oksidasi atau perubahan 
signifikan pada asam lemak tak jenuh dalam minyak alpukat aligator. Minyak alpukat 
aligator menunjukkan kestabilan dalam hal komposisi asam lemak, terutama asam oleat. 
Stabilitas ini menunjukkan bahwa metode ekstraksi yang digunakan untuk minyak 
alpukat aligator mampu menjaga integritas asam lemak tak jenuh tanpa menyebabkan 
oksidasi atau perubahan kimia yang signifikan. Stabilitas asam lemak dalam minyak 
alpukat aligator merupakan indikator penting yang menunjukkan bahwa metode 
ekstraksi yang digunakan efektif dalam menjaga komposisi asam lemak, terutama asam 
oleat. Asam oleat adalah asam lemak tak jenuh tunggal yang terkenal karena manfaat 
kesehatannya, seperti sifat anti-inflamasi dan kemampuan untuk mengatur kadar 
kolesterol dalam tubuh. Jika metode ekstraksi tidak tepat, asam lemak ini dapat 
teroksidasi, mengubah komposisinya dan mengurangi kualitas serta manfaat kesehatan 
minyak alpukat [37], [38]. 

Metode ekstraksi yang mampu menjaga stabilitas asam lemak tak jenuh seperti 
asam oleat cenderung melibatkan kontrol suhu dan waktu ekstraksi yang tepat. Proses 
ekstraksi yang terlalu panas atau terlalu lama dapat memicu oksidasi, yang dapat 
memecah asam oleat menjadi asam lemak lain yang lebih sederhana, seperti asam 
nonanoat. Dengan demikian, stabilitas asam oleat menunjukkan bahwa proses ekstraksi 
yang digunakan pada minyak alpukat aligator dilakukan dengan cara yang tidak merusak 
ikatan rangkap asam lemak tak jenuh [39]. Selain itu, variasi dalam jenis dan varietas 
buah alpukat dapat memiliki dampak signifikan terhadap komposisi asam lemak dan 
kestabilannya. Faktor-faktor seperti asal usul tanaman, metode budidaya, dan kondisi 
iklim dapat memengaruhi komposisi kimiawi buah alpukat, termasuk kandungan asam 
lemaknya. Terdapat berbagai varietas alpukat, seperti Hass, Fuerte, Bacon, dan Reed, 
yang memiliki karakteristik yang berbeda-beda dalam hal ukuran, tekstur, rasa, dan 
komposisi kimia. Setiap varietas memiliki profil asam lemak yang berbeda, 
mempengaruhi kandungan asam lemak tak jenuh tunggal dan jenuh. Misalnya, varietas 
Hass cenderung memiliki kadar asam oleat yang tinggi, yang dapat meningkatkan 
stabilitas minyak karena sifat tak jenuhnya. Dengan demikian, minyak dari varietas 
alpukat yang memiliki komposisi asam oleat lebih tinggi cenderung lebih stabil dan tahan 
lama [40]. 

Hasil penelitian ini konsisten dengan temuan sebelumnya yang menyatakan bahwa 
minyak alpukat kaya akan asam lemak tak jenuh tunggal, terutama asam oleat, yang 
berperan penting dalam kesehatan jantung dan antiinflamasi. Namun, penelitian ini juga 
memberikan kontribusi baru dengan mengidentifikasi senyawa unik dalam varietas 
mentega lokal yang belum banyak dipelajari, seperti Methyl 15-tetracosenoate dan 
Heptacosanoic acid, methyl ester, yang mungkin memiliki potensi sebagai bahan bioaktif 
dalam pengembangan produk kesehatan baru. Temuan ini memiliki implikasi yang 
signifikan bagi industri makanan dan kesehatan. Varietas mentega aligator, dengan 
kandungan asam oleat yang tinggi, dapat dipromosikan sebagai minyak yang lebih sehat 
untuk konsumsi sehari-hari, terutama dalam upaya pencegahan penyakit 
kardiovaskular. Sebaliknya, varietas mentega lokal dapat lebih difokuskan untuk aplikasi 
farmasi dan kosmetik, mengingat adanya senyawa-senyawa dengan potensi 
antimikroba dan antijamur yang kuat [9], [12]. 

SIMPULAN 

Kesimpulan dari penelitian ini yang diambil berdasarkan hasil chromatogram dan 
analisis komposisi asam lemak, varietas mentega aligator lebih unggul untuk manfaat 
kesehatan secara umum, terutama untuk pencegahan penyakit jantung, karena 
kandungan asam oleat dan asam linoleat yang signifikan. Varietas ini lebih cocok untuk 
konsumsi harian bagi orang yang ingin menjaga kesehatan jantung dan mengontrol 
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kadar kolesterol. Namun, dalam minyak alpukat mentega yang diekstrak menggunakan 
autoklaf menunjukkan adanya asam tetrakosanoat (nervonic acid) yang merupakan 
komponen utama dengan potensi kesehatan untuk saraf dan otak. Sangat relevan untuk 
digunakan dalam pengobatan penyakit neurologis atau sebagai suplemen yang 
mendukung kesehatan otak, terutama dalam populasi lanjut usia atau individu dengan 
risiko penyakit neurodegeneratif. Variasi dalam jenis dan varietas buah alpukat juga 
dapat memengaruhi komposisi dan stabilitas asam lemak dalam minyak alpukat. Oleh 
karena itu, pemilihan varietas dan metode ekstraksi yang optimal sangat penting untuk 
menghasilkan minyak alpukat berkualitas tinggi dengan manfaat kesehatan yang 
signifikan. 

Saran dari penelitian ini adalah dapat dilakukan penelitian lebih lanjut tentang potensi 
kesehatan minyak alpukat, dengan fokus pada efek asam lemak seperti asam 
tetrakosanoat, asam oleat, dan asam linoleat, sehingga dapat memberikan bukti ilmiah 
yang lebih kuat tentang efeknya pada kesehatan saraf, jantung, dan kulit. Studi klinis 
yang melibatkan konsumsi minyak alpukat dalam diet dapat membantu 
mengembangkan pemahaman yang lebih komprehensif tentang manfaat kesehatan dari 
minyak alpukat dan memperluas aplikasinya dalam berbagai bidang, termasuk 
kesehatan, makanan, dan kosmetik. 
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