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ABSTRAK

Zulkan, (2014): Analisis Kandungan Asam Lemak Minyak dari Ekstraksi
Biji Kacang Merah Bercorak (Phaseolus vulgaris L.
Varietas Kidney Beans) dengan Menggunakan
Kromatografi Gas dan Cara Mengajarkannya di Sekolah.

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) merupakan sumber protein nabati,
karbohidrat kompleks, serat, vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan zat
besi. Kandungan kacang merah diduga mampu mengurangi resiko kerusakan pada
pembuluh darah dan mengandung bebas lemak jenuh, serta bebas kolesterol.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis komposisi asam lemak pada minyak
hasil ekstraksi biji kacang merah menggunakan kromatografi gas. Telah dilakukan
ekstraksi biji kacang merah dengan metode sokhlet dan menggunakan pelarut
heksana untuk memperoleh minyak yang akan dianalisis komposisi asam
lemaknya menggunakan kromatografi gas. Ekstrak minyak yang diperoleh telah
diujikan komposisi asam lemaknya menggunakan kromatografi gas tipe 7890A
dengan kriteria: gas helium, kolom kapiler (15 m x 0,320 mm) dan detektor
ionisasi nyala (FID). Dari hasil analisis kromatogram minyak kacang merah yang
telah diinterpretasikan diperoleh komposisi asam lemak jenuh maupun tak jenuh.
Akan tetapi komposisi yang paling dominan dari minyak kacang merah adalah
asam laurat (23,39%) dan asam linoleat (74,57%). Komposisi asam lemak tak
jenuh yang tinggi pada minyak kacang merah ini menyebabkan minyak ini baik
untuk kesehatan. Identifikasi asam lemak ini dapat diajarkan di SMA pada mata
pelajaran kimia dengan materi senyawa organik.

Kata Kunci: Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L), Asam Lemak, Ekstraksi,
Kromatografi Gas.
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ABSTRACT

Zulkan, (2014): Fatty Acid Content Analysis Oil from Extraction of
Patterned Red Beans Seed (Phaseolus vulgaris L.
Varieties Kidney Beans) Using Gas Chromatography and
How to Teach in School.

Red beans (Phaseolus vulgaris L) is a source of vegetable protein,
complex carbohydrates, fiber, vitamin B, folasin, thiamine, calcium, phosphorus,
and ferrum. The content of the red beans supposedly is able to reduce the risk of
damage to the blood vessels, and contain free saturated fat, and free cholesterol.
This study aimed to analyze the fatty acid composition in oil from extracting of
red beans seed using gas chromatography. Extraction was carried out with the red
beans and sokhlet method using hexane solvent to obtain the oil that was analyzed
the fatty acid composition using gas chromatography. The extract obtained was
tested oil fatty acid composition using gas chromatography type 7890A with
criteria: helium gas, capillary column (15 mx 0.320 mm) and a flame ionization
detector (FID). From the analysis of the oil chromatograms of red beans that had
been interpreted it was obtained saturated fatty acid composition and unsaturated.
However, the most dominant composition of red bean oil was lauric acid
(23.39%) and linoleic acid (74.57%). The composition of unsaturated fatty acids
high in red bean oil was causing this oil was good for health. Identification of
these fatty acids can be taught in high school chemistry in subjects with organic
compound materials.

Keywords: Red beans (Phaseolus vulgaris L), Fatty Acids, Extraction,
Chromatography Gas.
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ملخص

نمطالفاصولیا الحمراءزیت بذوراستخراجمحتوىالأحماض الدھنیةتحلیل :  )٢٠١٤(،زولكن
الغازكروماتوغرافیاباستخدام) الفاصولیاأصناف من.لالشائع فاصیلوس (
.مدرسةفيكیفیة تدریس و

الفاصولیا (فاصیلوس الشائع ل) ھو مصدر للبروتین النباتي ، والكربوھیدرات المعقدة والألیاف 
، فولسن ، الثیامین والكالسیوم والفسفور والحدید. محتوى الفاصولیا الحمراء قادرة والفیتامینات ب

المفترض للحد من خطر وقوع أضرار في الأوعیة الدمویة ، وتحتوي على الدھون المشبعة الحرة، و خالیة 
لیا من الكولیسترول . تھدف ھذه الدراسة إلى تحلیل تركیبة الأحماض الدھنیة في زیت بذور الفاصو

استخراج باستخدام كروماتوغرافیا الغاز. وقد تم تنفیذ استخراج بھا مع الفاصولیا الحمراء وطریقة صقلت 
باستخدام مذیب الھكسان للحصول على النفط الذي سیتم تحلیل تكوین الأحماض الدھنیة باستخدام 

ض باستخدام الغاز اللوني من كروماتوغرافیا الغاز. تم اختبار استخراج النفط الدھنیة حصلت تكوین الأحما
مم) و كاشف اللھب التأین x٠،٣٢٠متر ١٥ا مع معاییر ھي: غاز الھیلیوم ، العمود الشعري (٧٨٩٠نوع  

(ف ي د) . من تحلیل المخططات الاستشرابیة النفط من الفاصولیا الحمراء التي تم تفسیرھا الحصول 
لك، فإن تكوین الأبرز من النفط الفاصولیا الحمراء ھو المشبعة الدھنیة غیر المشبعة و الأحماض . ومع ذ

٪) . تكوین الأحماض الدھنیة غیر المشبعة عالیة ٧٤،٥٧٪) وحمض اللینولیك (٢٣،٣٩حمض اللوریك (
في زیت حبة حمراء یسبب ھذا الزیت مفید للصحة . یمكن أن تدرس تحدید ھذه الأحماض الدھنیة في 

المواضیع مع المواد مركب عضوي .الكیمیاء في المدرسة الثانویة في

استخراج،الدھنیة،الأحماضل)،الشائع(فاصیلوسالحمراءالفاصولیا:الكلمات الدلیلیة 
.الغازكروماتوغرافیا
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