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Abstract

This study is motivated by the importance of vitamin A content in palm cooking oil
as an effort to prevent vitamin A deficiency in the community. The objective is to
measure the vitamin A content in palm cooking oil using the High Performance
Liquid Chromatography (HPLC) method in accordance with SNI 7709-2019.
Samples of palm cooking oil were obtained from a store on J1. Sail, with the analytical
procedure involving the preparation of standard vitamin A solutions in acetone and
ethanol, the addition of pyrogallol acid as an antioxidant, saponification with 50%
KOH, and the addition of glacial acetic acid to improve extraction efficiency. HPLC
analysis was conducted using a mobile phase of methanol-aquabidest (860:140) and
THF—ethanol (50:50) as the solvent. The chromatogram showed a vitamin A peak at
a retention time of approximately 11.40 minutes. The calculated results indicated an
average vitamin A content of 1,095.32 IU/g, far exceeding the minimum limit of 45
IU/g as required by the quality standard for palm cooking oil. The study concludes
that the HPLC method with this procedure can accurately measure vitamin A content,
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and the tested palm cooking oil samples meet the vitamin A standard for public
consumption.

Keywords: Vitamin A Analysis; Palm Cooking Oil; HPLC Method

Abstrak: Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pentingnya kandungan vitamin A pada minyak goreng
sawit sebagai upaya pencegahan defisiensi vitamin A di masyarakat. Tujuan penelitian adalah
mengukur kadar vitamin A dalam minyak goreng sawit menggunakan metode High Performance Liguid
Chromatography (HPLC) sesuai SNI 7709-2019. Sampel minyak goreng sawit diperoleh dari toko di JL.
Sail, dengan prosedur analisis meliputi pembuatan larutan standar vitamin A dalam aseton dan etanol,
penambahan asam pirogalol sebagai antioksidan, penyabunan dengan KOH 50%, serta penambahan
asam asetat glasial untuk meningkatkan efisiensi ekstraksi. Analisis HPLC dilakukan menggunakan
fase gerak campuran metanol-aquabides (860:140) dan THF-etanol (50:50) sebagai pelarut.
Kromatogram menunjukkan puncak vitamin A pada waktu retensi sekitar 11,40 menit. Hasil
perhitungan menunjukkan kadar vitamin A rata-rata 1.095,32 IU/g, jauh di atas batas minimum 45
IU/g sesuai standar mutu minyak goreng sawit. Penelitian ini menyimpulkan bahwa metode HPLC
dengan prosedur tersebut mampu mengukur kadar vitamin A secara akurat, dan sampel minyak
goreng sawit yang diuji memenuhi standar vitamin A untuk konsumsi masyarakat.

Kata Kunci: Vitamin A Analysis; Palm Cooking Oil; HPLC Method

PENDAHULUAN

Industri minyak goreng sawit di Indonesia terdiri dari dua jenis, yaitu minyak goreng
curah dan minyak goreng bermerek. Saat ini, ada berbagai keunggulan yang ditawarkan oleh
minyak goreng bermerek, salah satunya adalah kandungan vitamin A yang difortifikasi
(Penambahan nutrisi penting)(Salfiana, 2025) (Martianto et al., 2024). Fortifikasi dengan
vitamin A, yang bertujuan untuk menambah nilai gizi minyak tersebut dan memberikan
manfaat kesehatan tambahan bagi konsumen. Fortifikasi vitamin A penting karena dapat
membantu mencegah kekurangan vitamin A, yang dapat menyebabkan berbagai masalah

kesehatan, termasuk gangguan penglihatan (Sulistia et al., 2022)

Kekurangan vitamin A masih menjadi masalah gizi utama di negara berkembang.
WHO memperkirakan sekitar 163 juta anak di negara berkembang mengalami kekurangan
vitamin A, yang ditandai dengan kadar serum retinol darah yang rendah (Ferius et al., 2023).
Di Indonesia, kekurangan vitamin A juga merupakan isu serius, dengan survei tahun 1978
menunjukkan prevalensi xerophthalmia sebesar 1,33 persen. Untuk mengatasi masalah ini,

sejak tahun 1970-an telah dilakukan program pemberian kapsul vitamin A dosis tinggi bagi
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anak-anak dan ibu nifas. Survei tahun 1992 menunjukkan penurunan prevalensi

xerophthalmia menjadi 0,34 persen (Yunawati et al., 2025)

Untuk memastikan bahwa minyak goreng sawit bermerek mengandung vitamin A,
diperlukan analisis kuantitatif kandungan vitamin A pada produk tersebut (Annissa et al.,
2020) . Salah satu metode yang umum digunakan untuk analisisi kuantitatif vitamin A dalam
minyak goreng sawit bermerek adalah High-Performance Liquid Chromatography (HPLC)
digunakan secara luas untuk penentuan kuantitatif vitamin A dalam minyak goreng sawit
karena keakuratannya, sensitivitasnya, dan kemampuannya untuk memisahkan dan
mengukur senyawa dengan tepat (Nafisa et al.,, 2023) (Furi et al., 2022). Metode yang
digunakan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) yang mengatur tentang prosedur

analisis vitamin A pada minyak goreng sawit (SNI 7709-2019).

Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan penelitian yang bertujuan untuk
menganalisis kuantitatif vitamin A pada minyak goreng sawit bermerek menggunakan HPLC
sesuai yang telah ditetapkan dalam SNI (Himyatul., H, 2024). Penelitian ini diharapkan dapat
memberikan data yang akurat mengenai kandungan vitamin A dalam minyak goreng sawit,
serta memberikan rekomendasi untuk meningkatkan kualitas dan keamanan penggunaan

minyak goreng sawit yang aman untuk dikonsumsi.

METODE
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Satu set High Performance Liguid
Cromatograpy (HPLC), Neraca anlitik, Pemanas listrik, Alumunium foil, Erlenmeyer 125 mL,
Labu ukur berwarna gelap 100 mL terkalibrasi, Gelas ukur 50 mL, dan Pipet ukur 5 mL, 25
ml., dan 50 mlL terkalibrasi.

Bahan yang dipakai dalam penlitian ini adalah Standar vitamin A asetat (ekivalen
dengan 30 mg retinol/g minyak), Asam asetat glasial, Metanol HPLC grade, Etanol 95 %,
Tetrahidrofuran (THF), Kristal asam pirogalat, Fase gerak: campurkan 860 mL metanol dan

140 mL aquabides, KOH 50 %, dan aquades.
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Prosedur Kerja
Pembuatan Larutan

a) Fase gerak: campurkan 860 mIL metanol dan 140 mlL. aquabides, kocok, (hilangkan
gas menggunakan ultrasonik);

b) Larutan tetrahidrofuran : etanol (50:50) sebanyak 1 L; campurkan 500 mL larutan
tetrahidrofuran (THF) dan 500 mL etanol 95 %, kemudian kocok hingga homogen;

¢) Larutan KOH 50 %,; secara perlahan masukkan 500 g pelet KOH dalam labu ukur
1.000 mL dan encerkan dengan akuabides sampai tanda tera.

Pembuatan Larutan Baku Standar Vitamin A 15 pg/mL (500 IU/mL)

a) Timbang 50 mg vitamin A asetat dengan teliti ke dalam labu ukur berwarna gelap 100

mlL;
b) Tambahkan sedikit aseton (kurang dari 3 mL) untuk membantu pelarutan;
¢) Encerkan hingga tanda garis menggunakan etanol 95 %; dan

d) Simpan pada suhu 4c dalam ruang gelap (larutan ini stabil dalam 2 minggu)

Pembuatan Larutan Deret Standar Vitamin A

a) Pipet 5 mL larutan baku standar vitamin A 50 IU/mL ke dalam eflenmeyer kemudian
tambahkan 25 mL etanol 95% dan 50 mg asam pirogalat;

b) Pipet 2 mL larutan baku standar vitamin A 50 IU/mL ke dalam erlenmeyer kemudian
tambahkan 33 mL etanol 95% dan 50 mg asam pirogalat;

¢) Pipet 0,5 mL larutan baku standar vitamin A 50 IU/mL ke dalam etlenmeyer
kemudian tambahkan 37,5 mL etanol 95% dan 50 mg asam pirogalat.

Pembuatan Sampel Uji

a) Timbang bahan uji sebanyak 2 g (W) (mengandung * 50 ug vitamin A) ke dalam
erlenmeyer dan tambahkan 40 mL etanol 95 %;

b) Tambahkan asam pirogalat (= 50 mg) sebagai antioksidan;

¢) Goyang semua erlenmeyer yang berisi larutan deret standar vitamin A dan contoh
untuk memastikan semua bahan tercampur merata.

Ekatraksi dan Penyabunan
a) Pipet 10 mL KOH 50 % ke dalam setiap dan biarkan selama 30 menit sambil di
goyang setiap 10 menit.
b) Pipet 10 ml asam asetat glasial (gunakan “bw/b”) masukkan ke dalam setiap

erlenmeyer untuk menetralkan KOH;
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0
d)

Aduk rata dan biarkan dingin kembali sampai suhu ruang;

Pindahkan larutan ini dengan teliti ke dalam labu ukur berwarna gelap 100 mL dan
tambahkan THF-etanol 95 % (50 : 50) sampai tanda tera dan tutup;

Bolak-balikkan labu sebanyak 10 kali. Biarkan labu selama 1 jam pada suhu kamar
atau 1 malam di dalam lemari es untuk mengendapkan garam-garam dari asam lemak
yang terbentuk selama proses penyabunan sehingga diperoleh hasil yang lebih baik.
Dalam kasus tertentu, sentrifugasi dapat digunakan untuk mempercepat

pengendapan.

Penetapan Kadar Vitamin A

)
b)

0

d)

g

Nyalakan alat HPLC, biarkan stabil selama * 30 menit, dengan fase gerak mengalir

pada 1 mL/ menit;

Injeksikan larutan standar vitamin A yang telah melalui proses penyabunan;

Atur fase gerak untuk mendapatkan resolusi 1,5 atau lebih baik untuk bentuk cis dan

trans. Semua trans retinol larut dalam waktu = 9 menit. Cis retinol akan larut sebagai

sebuah peak kecil sebelum terbentuk trans;.

Injeksikan standar konsentrasi tinggi, sedang, dan rendah;

Atur sensitivitas detektor untuk memberikan peak 50 % sampai dengan 90 % dari

skala penuh untuk standar konsentrasi tinggi;

Ulangi injeksi standar sampai diperoleh puncak tertinggi.;

Injeksikan larutan contoh diselingi dengan injeksi standar tiap 9 kali pengujian; dan
Jika retinol di dalam contoh uji melebihi peak standar konsentrasi tinggi

sebanyak > 25%, larutkan contoh meggunakan larutan 10 mL. KOH 50 %, 40 mL

etanol 96 %, 10 mL asam asetat glasial, dan 40 mL THF- etanol 95 % (50 : 50).

HASIL

Berdasarkan penelitian, yang telah dilakukan, didapatkan hasil sebagai berikut :

Tabel 1. Linearitas

U/g () mAU (y)
2,5 7,423
10 28,724
25 69,447
Slope (a) 2,7507
Intercept (b) 0,8148
Korelasi (R) 0,9999
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IU/g (x) mAU (y)
Koefesien Derteminan (R?)  0,9999

Tabel 2. Persisi

Sampel Luas area Konsentrasi A% Fp W VIT. A Rata-rata  %RPD
(mAU) (mL) (mg) (IU/g) (IU/g) (%)
A D164 0126957 100 1 20184 21,668
B 1,162 012623 100 120164 21631 032 00

Kurva Standar

80
70 y=2,7507x + 0,8148
§ 60 R2=0,999
—é« 50
5 40
%30
g
3 20
10
0
0 5 10 15 20 25 30
Konsentrasi
Gambar 1. Kurva Kalibrasi Standar Vitamin A
Perhitungan
Tabel 3. Penentuan Kadar Vitamin A
X Y Coyy (x-x)2 N2 (x—x) (y-y)
(IU / o) (mAU) X=X y-y (x—x) -y) x—x) (y-y)
25 7 423 10 27,775 100 771,4506 277,75
10 28,724 -2,5  -6,474 6,25 41,91268 16,185
25 69,447 125 34249 15625  1172,994 4281125
X=37,5 Y=105,594 0 0 262,5 1986,357 7220475

x=12,5 v =35198

1. Koefisien determinasi

(x=X)y=y)
r= 2 (1)
D@02 (-5
_ 722,0475 mAU 1U/ g
"= J(262,5mAU)(1986,357 U] g)
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r=0,99994
7= 0,99987
7= 10,9999
2. Siope
_ Xx=x) (y-y)
47 TRE-x)2 )
7220475 mAU IU /g
4= 262,5 MAU

a = 275066 IU/g

3. Intercept

_Xy-axyx

p=22020 0)
105,594 MAU — (2,94113%37,5)1U/ g

b= 3

b= 105,594 mAU — 110,2923751U /g

3
b=0,81479 mAU IU/g

4. Kosentrasi sampel

Y = ax+b “)

1,164 mAU —0,81479 mAU 1U /g
X pu—
2,75066 1U /g

x=0,126957 mAU

_1,162mAU—-0,81479 mAU 1U /g
X pu—
2,75066 1U/g

x=0,12623 mAU

1,170 mAU—0,81479 mAU 1U/ g
X p—
2,75066 IU /g

x=0,129138 mAU IU/ g
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5. Kadar vitamin A

Tabel 5. Penentuan Kadar Vitamin A

W

\Y%
Sampel Luas area (mAU) konsentrasi F VIT.A IU/
pel Lu (mAU) mL) TP (g) Iu/g)
A 1,164 0,126957 100 1 20184 1095,72
B 1,162 0,12623 100 1 20164 1094, 92
L _AXV X 1900
Vitamin A (Sampel A) = T 5)
1,64 mAU X100mL x19001U /g
- 100x2,0184 g
=1095,721U0/¢g
Vitamin A (Sampel B) = 2V *X01U/9
100 x m
_ 1,62mAU X100 mLX19001U /g
- 100x2,0164 g
=1094,9210/¢g
6. Rata-rata _ kadar vit.A(A)zkadar vit.A (B) (6)
(1095,72+1094,92)TU/g
- 2
=1095,32 1U/g
7. RPD% = 2 100% ™)
_ (1095,72-109492) 1U/ml. _ 100%
1095,321U /g
= 0,073 %
PEMBAHASAN

Penelitian ini berhasil mengukur kandungan vitamin A dalam minyak goreng sawit
dengan menggunakan metode HPLC (Wijayanti, 2017) sesuai pedoman SNI 7709-2019.
HPLC terbukti efektif dalam mendeteksi vitamin A, ditunjukkan oleh puncak kromatogram
pada waktu retensi sekitar 11 menit yang sesuai dengan karakteristik vitamin A (Maksum et
al., 2004), meskipun terjadi sedikit pergeseran dari waktu retensi standar yang diperkirakan

pada 9 menit. Pergeseran ini wajar dan dapat disebabkan oleh perbedaan kondisi instrumen,

komposisi fase gerak, atau matriks sampel yang dianalisis (N1 et al., 2016.

P350
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Pembuatan larutan standar vitamin A dengan pelarut aseton dan etanol, serta
penambahan asam pirogalat sebagai antioksidan, sangat penting untuk menjaga kestabilan
vitamin A yang rawan oksidasi dan degradasi oleh cahaya dan suhu (Idayati et al., 2023).
Penggunaan labu gelap dan penyimpanan pada suhu 4°C juga merupakan prosedur yang
tepat untuk meminimalkan fotodegradasi dan oksidasi vitamin A selama persiapan sampel.
Hal ini konsisten dengan laporan sebelumnya bahwa vitamin A bersifat sensitif terhadap
cahaya dan suhu, sehingga penanganan khusus diperlukan untuk menjaga akurasi

analisis (Martianto et al., 2018).

Proses penyabunan dengan KOH 50% berfungsi untuk menghidrolisis ester vitamin
A dalam minyak sawit sechingga menjadi bentuk bebas yang dapat dianalisis. Rangkaian
langkah ini meliputi pemanasan, pengocokan teratur, dan penambahan asam asetat glasial
yang membantu meningkatkan kelarutan vitamin A dan efisiensi ekstraksi (Kharisma and
Sa’diyah 2025), serta mengatur pH untuk optimasi pemisahan pada kolom HPLC.
Penyabunan merupakan tahap krusial karena vitamin A umumnya hadir dalam bentuk ester
pada minyak sawit, sehingga langkah ini sangat menunjang keberhasilan deteksi (Andarwulan
et al., 2010).

Analisis HPLC dengan deteksi UV-Vis pada panjang gelombang 328 nm
memberikan sensitivitas tinggi untuk vitamin A (Andulaa et al., 2017). Hasil kromatogram
menunjukkan puncak yang jelas dan stabil pada rentang waktu yang konsisten pada triplikat
analisis, mempertimbangkan keberadaan komponen lain dalam minyak. Penentuan kadar
vitamin A dilakukan dengan membandingkan luas puncak sampel uji dengan larutan standar
yang sudah dibuat dari berbagai konsentrasi, memastikan akurasi dan presisi analisis.
Pemilihan panjang gelombang dan metode kalibrasi berkala sangat penting untuk menjaga
konsistensi hasil, sebagaimana dikonfirmasi oleh banyak studi HPLC dalam analisis vitamin

A minyak sawit (Herlina & Nuraen, 2015).

Nilai koefisien determinasi yang didapatkan pada penenlitian ini  yaitu
1°=0,9999 menunjukkan adanya /nearitas yang sangat baik antara konsentrasi vitamin A
dengan respon sinyal HPLC (luas puncak). Ini menandakan bahwa metode HPLC yang
digunakan memiliki kemampuan kuantitatif yang andal dan konsisten dalam mengukur
vitamin A di berbagai konsentrasi (Harun, 2024). Uji linearitas suatu metode bertujuan

membuktikan adanya hubungan linier antara konsentrasi larutan standar yang sebenarnya
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dengan sampel. Uji liniearitas suatu larutan memenuhi syarat jika koefesien relasi

mendekati nilai 1 (Stietal., 2019).

Slope sebesar 2,75066 1U/g dan intercept 0,81479 mAU 1U/g menunjukkan bahwa
persamaan  kalibrasi yang diperoleh dari larutan standar vitamin A  adalah
y=2,75060x+0,81479. Di mana y adalah sinyal kromatogram dalam mAU dan x adalah
konsentrasi vitamin A (IU/g). Slope yang positif menandakan peningkatan sinyal sejalan

dengan kenaikan konsentrasi vitamin A.

Berdasarkan hasil luas area kromatogram dan konsentrasi, serta volume dan berat
sampel, kadar vitamin A dihitung dalam satuan IU/g. Dari perhitungan, kadar vitamin A
minyak goreng sawit di sampel berada pada 1095,32 TU/g rata-rata, jauh melebihi standar
minimum 45 IU/g yang ditetapkan dalam regulasi SNI 7709-2019 (Sudikno et al., 2017)
(Muhammad & Rahayu, 2016). Hal ini menunjukkan minyak goreng sawit yang diuji memiliki
kadar vitamin A yang sangat baik dan memenuhi persyaratan mutu. Keberhasilan fortifikasi
vitamin A dalam minyak sawit ini juga merupakan langkah efektif untuk mengatasi defisiensi
vitamin A dalam masyarakat, konsisten dengan tujuan kebijakan pemerintah Indonesia terkait

fortifikasi minyak sawit (Gazali et al., 2015.).

Secara keseluruhan, penelitian ini menegaskan bahwa metode HPLC merupakan
teknik analisis yang valid, sensitif, dan akurat untuk penentuan kadar vitamin A dalam minyak
goreng sawit (Abriyani et al., 2024). Penggunaan prosedur persiapan sampel yang baik,
termasuk penyabunan dan ekstraksi dengan pelarut yang sesual serta penggunaan
antioksidan, merupakan faktor penting dalam menjamin kestabilan dan deteksi vitamin A.
Keterbatasan yang mungkin dihadapi termasuk pergeseran waktu retensi yang dapat
dipengaruhi oleh kondisi instrumen dan matriks sampel, yang perlu diantisipasi dengan

penyesuaian metode dan kalibrasi berkala selama analisis (Wijayaa et al., 2018).

Dengan demikian, hasil penelitian ini tidak hanya memberikan data empiris yang
dapat diandalkan untuk penentuan kadar vitamin A, tetapi juga memperkuat pentingnya
metode HPLC sebagai standar dalam pengujian vitamin A pada produk minyak goreng sawit

fortifikasi di industri pangan.
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KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil mengukur kadar vitamin A dalam minyak goreng sawit
menggunakan metode HPLC dengan detektor UV-Vis pada panjang gelombang 328 nm,
menunjukkan hasil sebesar 1095,32 IU/g yang sesuai dengan standar SNI 7709-2019.
Metode yang digunakan terbukti sensitif dan spesifik serta efektif dalam mengidentifikasi
kandungan vitamin A. Temuan ini menegaskan kualitas gizi minyak goreng sawit yang
beredar di pasaran. Penelitian juga memberikan kontribusi penting dengan validasi empiris
metode HPLC untuk pengukuran vitamin A. Namun, penelitian ini masih terbatas pada satu
sampel dan lokasi, sehingga diperlukan penelitian lanjutan dengan cakupan lebih luas dan

metode yang lebih variatif guna mendapatkan gambaran yang lebih komprehensif dan akurat.
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