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ABSTRAK

PENETAPAN KADAR ELEMISIN DAN PARAMETER MUTU MINYAK
BIJI BUAH ULIN (Eusideroxylon zwageri) (Oleh Ghina Rezki Ananda,;
Pembimbing: Anna Khumaira Sari, Liling Triyasmono; 2025; 67 halaman)

Biji buah ulin (Eusideroxylon zwageri) merupakan biji buah endemik hutan tropis
yang menghasilkan minyak dan mengandung metabolit sekunder, terutama
elemisin yaitu senyawa aromatik yang memiliki aktivitas antibakteri dan antijamur.
Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan kadar elemisin serta mutu minyak biji
ulin sebagai dasar pengembangan aplikasi di bidang farmasi atau kosmetik. Metode
penelitian yang digunakan mencakupi proses ekstraksi dengan metode maserasi
menggunakan pelarut kloroform dan metanol, validasi metode analisis senyawa
elemisin, penetapan kadar senyawa elemisin menggunakan instrument
spektrofotometer UV-Vis, dan uji kualitas minyak biji buah E. zwageri. Hasil
penelitian menunjukkan rata-rata rendemen minyak sebesar 5,022%, validasi
metode analisis menunjukkan nilai yang baik meliputi linearitas dengan r sebesar
0,9986, presisi dengan %RSD sebesar 0,546%, dan akurasi dengan %recovery
sebesar 97,2480-101,5140%, yang membuktikan validitas metode. Kadar elemisin
dalam minyak biji buah E. zwageri diperoleh 16.0321%+0,0367. Parameter mutu
minyak meliputi bilangan penyabunan sebesar 207,16 mg KOH/g, bilangan iod
sebesar 60,637 g-I./g, dan bilangan asam sebesar 93,919 mg KOH/g, semuanya
berada dalam batas yang dapat diterima. Hasil ini menunjukkan bahwa minyak biji
buah E. zwageri mengandung senyawa elemisin dengan kualitas yang baik,
sehingga memiliki potensi bioaktivitas tinggi.

Kata kunci: E. zwageri, minyak biji buah E. zwageri, elemisin, spektrofotometer
UV-Vis, parameter mutu.
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ABSTRACT

DETERMINATION OF ELEMISIN CONTENT AND QUALITY
PARAMETERS OF IRONWOOD (Eusideroxylon zwageri) SEED OIL (Author
by Ghina Rezki Ananda; Promotor: Anna Khumaira Sari; Co-promotor: Liling
Triyasmono; 2025; 67 pages)

Ironwood seeds (Eusideroxylon zwageri) are endemic tropical forest fruit seeds that
produce oil and contain secondary metabolites, especially elemicin, an aromatic
compound that has antibacterial and antifungal activity. This study aims to
determine the levels of elemicin and the quality of ironwood seed oil as a basis for
developing applications in the pharmaceutical or cosmetic fields. The research
methods used include the extraction process with the maceration method using
chloroform and methanol solvents, validation of the elemicin compound analysis
method, determination of the elemicin compound level using a UV-Vis
spectrophotometer instrument, and testing the quality of E. zwageri fruit seed oil.
The results showed an average oil yield of 5.022%, validation of the analysis
method showed good values including linearity with r of 0.9986, precision with %
RSD of 0.546%, and accuracy with % recovery of 97.2480-101.5140%, which
proves the validity of the method. The elemicin content in E. zwageri fruit seed oil
was obtained 16.0321%=+0,0367. The oil quality parameters include saponification
number of 207.16 mg KOH/g, iodine number of 60.637 g-I/g, and acid number of
93.919 mg KOH/g, all of which are within acceptable limits. These results indicate
that E. zwageri fruit seed oil contains elemicin compounds with good quality, so it
has high bioactivity potential.

Keywords: E. zwageri, E. zwageri fruit seed oil, elemisin, UV-Vis
spectrophotometer, quality parameters.
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