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ABSTRACT

| .Amioxidams are compounds that can prevent the oxidation process.
Anf?OdeantS can catch the free radicals that attack the body, so that the process of
oxidation in the body cells do not continue. Antioxidants in food are compounds or
substances that can prevent free radical autooksidasi reactions that play a role in the
oxidation of glycerides. The safest antioxidants are natural antioxidants extracted from
plants. Turmeric is a plant from the class of herbs which is one of the natural
ingredients producer of antioxidants are kurkuminoid. Curcumin is one of the active
substances that have been shown to capture the hydroxyl radical, which is one form of
free radicals. This study aimed to obtain information about the activity of turmeric
extracts as antioxidants in frying oil frying results repeatedly. The result is expected to
produce a composition appropriate addition of turmeric extract to be added to the
cooking oil which can function as antioxidants in frying repeated. The result of the
activity of turmeric extracts using visible spectrophotometer at a wavelength of 470 nm
resulted in the addition of turmeric extract composition of the cooking oil is at a
concentration of 0.02%. Activeness extract of turmeric on a banana frying oil until the
eighth frying; whereas the results of the frying oil to frying chicken sixth.

Keywords: Antioxidant, Turmeric, Frying repeatedly

A. PENDAHULUAN

Antioksidan adalah senyawa yang
dapat mencegah terjadinya  proses
oksidasi. Antioksidan dapat menangkap
radikal bebas yang menyerang tubuh,
sehingga proses oksidasi pada sel-sel

tubuh tidak berlanjut. Salah satu bahan

alami  penghasil antioksidan  adalah

tanaman Kunyit dari golongan rempah-
rempah yang mengandung
kurkumin.Kurkumin adalah salah satu zat
aktif yang telah terbukti  dapat
menangkap radikal hidroksi, yaitu salah
satu bentuk dar1 radikal bebas (Aznam,

2004).Antioksidan  dalam  makanan

merupakan senyawa atau substansi yang
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dapat mencegah reaksi autooksidasi
radikal bebas yang berperan dalam
oksidasi gliserida (Afrianti,

2008).Antioksidan

adalah antioksidan alami yang berasal

yang paling aman

dari tumbuhan yang diekstraksi.

Kunyit  adalah tanaman dari
golongan rempah-rempah yang
merupakan salah satu bahan alami

penghasil antioksidan yaitu kurkuminoid.
Senyawa kimia utama yang terkandung
di dalam rimpang kunyit adalah minyak
atsirt  dan  kurkuminoid.Minyak atsiri

mengandung seskuiterpen

alkohol,

senyawa

turmeron dan  zingiberen,

sedangkan kurkuminoid mengandung

senyawa  kurkumin dan turunannya

(berwarna  kuning) meliputi

yang
demetoksi kurkumin dan bisdemetoksi
Kurkumin.Kurkumin adalah salah satu zat
aktif  yang telah  terbukti dapat
menangkap radikal hidroksi, yaitu salah
satu bentuk dari radikal bebas (Aznam,
2004).Kunyit dikenal dan dimanfaatkan
orang sejak zaman dahulu, yaitu sebagaj

bumbu masakan, jamu dan kosmetika.

Kunyit dikenal di  masyarakat

berkhasiat antara lain sebagai obat
wasir, obat penyakit demam berdarah.
obat  sesak napas, melancarkan haid.
menurunkan kolesterol dan juga sebagai

jamu untuk awet muda (Sunardi dan

122

lamet, 2008).Ekstrak kunyit mempunyaj
aktivitas sebagal antioksidan, semakin
tinggl konsentrasi semakin tinggi pula
daya antioksidannya. Daya antioksidan
antara lain berasal dari  senyawa

demetoksi kurkumin dan

kurkumin,
Menurut

tidak

walaupun

bisdemetoksi kurkumin.

terdahulu,

efek toksik,

penelitian kurkumin

menunjukkan
digunakan dalam dosis tinggi, tetapi
pada dosis rendah justru sebagai pemicu

radikal hidroksi, sehingga bersifat toksik

(Aznam, 2004).
Tubuh

terhadap serangan radikal bebas terutama

manusia sangat  rentan

dari radikal bebas alami dalam tubuh dan
polusi lingkungan. Target utama radikal
bebas adalah protein, asam lemak tak
jenuh dan lipoprotein, serta unsur DNA
termasuk  karbohidrat; dari Kketiga
molekul tersebut, yang paling rentan
terhadap serangan radikal bebas adalah
asam lemak tak jenuh (Winarsi, 2007).

Penelitian I

bertujuan untuk

memperoleh informasi tentang keaktifan
ekstrak kunyit sebagai antioksidan pada

minyak goreng hasil

penggorengan
berulang. Hasil penelitian ini diharapkan

menghasilkan komposisi

suatu
penambahan ekstrak Kunyit yang tepat

untuk ditambahkan pada minyak goreng

Jurnal Fcosystem Volume 15 Nomor 1 Januari - Juni 2015



yang dapat berfungsi sebagaj antioksidan
v ; s

pndﬂ penggorengan bl‘.‘l‘U':lng,
B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan selama 3
[

(tiga) bulan padalaboratorium Tcknologi
angan  Universitas 45 Makassar dan

aboratorium  Ilmu  dan Teknologi

>angan Universitas

Hasanuddin
Makassar.

Bahan digunakan

yang adalah
kunyit, pisang kepok, ayam broiler (ras),
minyak goreng, tepung terigu, dan tepung
bumbu. Bahan lainnya yang digunakan
adalah asam asetat glasial 98 %, aquades,
kertas saring.Peralatan yang digunakan
adalah pisau, talenan, oven, labu leher
tiga, pendingin balik, pemanas listrik,
alat destilasi, eksikator dan
spektrofotometer.
Ekstraksi Kunyit :

mula dipilih dan dibersihkan, kemudian

Kunyit mula-
dipotong  kecil-kecil atau tipis-tipis.
Selanjutnya kunyit tersebut ditimbang
sebanyak 100 gram untuk persiapan
ekstraksi. Kunyit sebanyak 100 gram

dikeringkan dalam oven pada suhu 100

Setelah kering,

oC selama 1 jam.

selanjutnya dimasukkan ke dalam labu
leher tiga ditambah pelarut asam asetat
glasial 98% yang telah diencerkan
dengan perbandingan 1: | dengan jumlah

ml. Pemanas

volume pelarut 300

Jur

dihidupkan dan  pendingin  balik

diaktifkan. Waktu

nol dari ekstraksi

ditentukan pada saat asetat

asam
glasial mencapal  titik  didihnya (118, 1
0C) dan diakhiri pada waktu yang telah

ditentukan Hasil

selama 75 menit.

ekstraksi  didinginkan  dan disaring
menggunakan kertas saring. Filtratnya
didistilasi sedangkan residunya dibuang.
Filtrat yang diperoleh dari hasil ekstraksi
dimasukkan ke dalam labu distilasi untuk
memisahkan ekstrak kunyit dari pelarut.

Pemanas

dihidupkan dan diperoleh

hasilnya residu.

Residu

berupa pelarut dan

dikeringkan di dalam oven
dengan suhu 120 oC untuk
menghilangkan sisa asam asetat glasial
dalam ekstrak

dilakukan

yang masih terdapat

kunyit. Setelah itu

penimbangan sampai diperoleh berat

konstan.

Bahan Pangan:

Penggorengan
Metode penggorengan yang digunakan
adalah metode penggorengan deep frying

dengan menggunakan ketel

penggorengan elektrik yang dilengkapi
dengan pengatur suhu dan waktu. Proses
menggoreng dimulai dengan
memasukkan minyak goreng segar ke
dalam ketel penggorengan sebanyak 3,5
liter. kemudian ketel dipanaskan hingga

suhu 1800C. Penambahan ekstrak kunyit

aé Ecosystem Volume 15 Nomor 1 Januari - Juni 2015
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dilakukan sebelum penggorengan bahan
pangan konsentrasi  0%; 0,02%; dan
0,04%. Bahan makanan digoreng hingga
matang  dengan waktu 10 menit dan
diupayakan sejarang mungkin melakukan

pengadukan untuk mengurangi aliran

konveksi reaksi

dalam minyak dan
akibat
aerasi.Minyak yang digunakan untuk
penggorengan adalah

(tidak diganti dan

oksidasi terjadinya  proses
pengulangan
minyak yang sama
tidak dilakukan penambahan volume
minyak segar). Pengulangan
penggorengan dilakukan sebanyak 10
kali ~ dengan suhu dan  waktu
penggorengan yang sama. Pengambilan
sampel untuk wuji aktivitas kunyit
dilakukan pada penggorengan pertama
(1), penggorengan kedua (2),
penggorengan ketiga (3), penggorengan
kelima

keempat, penggorengan

(5),penggorengan keenam (6),
penggorengan ketujuh (7), penggorengan
kedelapan (8), penggorengan kesembilan
(9); dan penggorengan kesepuluh (10).

Untuk penggorengan pisang dilakukan

penggorengan pertama (sampel Al),
penggorengan  kedua (sampel A2),
penggorengan  Ketiga (sampel A3),
penggorengan keempat (sampel A4),
penggorengan  kelima  (sampel AS3),
penggorengan keenam (sampel A6),

124

ketujuh (sampel A7)

penggorengan
an kedelapan (sampel ASR)

penggoreng
an kesembilan (sampel A9):

penggoreng
dan penggorengan ke-10 (sampel A10).

Penggorengan ayam
hu dan waktu yang sama

juga dilakukan

dengan Su

penggorengan pisang  dan

dengan
n sampel juga dilakukan pada

nilE2N3 :4:65:.6, 7,:8:%:9 dan

pengambila

penggorenga

10 penggorengan. Penggorengan

sertama (sampel Bl), penggorengan

kedua (sampel B2), penggorengan ketiga
B3), penggorengan Keempat

(sampel
(sampel B4), penggorengan kelima
(sampel BS5), penggorengan keenam

(sampel B6), penggorengan kesembilan
(sampel B7), penggorengan Kkesepuluh
(sampel B8), penggorengan kesembilan
(sampel B9); dan penggorengan ke-10

B10).Setelah semua

sampel

dilakukan

(sampel

diperoleh, selanjutnya

pengujian aktivitas kunyit menggunakan

spektrofotometer.Sampel minyak goreng

diambil  langsung  setelah

proses

penggorengan  sebanyak 100 ml,

kemudian minyak dalam ketel didiamkan

hingga  dingin  dan dilanjutkan

penggorengan  berikutnya.Diagram alir

penelitian seperti terlihat pada Gambar 2.

Pengukuran Spektrofotometer:

Dinyalakan spektronik 20 selama + 15

menit, kKemudian diukur

panjang

Jurnal Ecosystem Volume 15 Nomor 1 Januari - Juni 2015




gelombang maksima] dimulaj 400
nm

sampal 600 nm; darj Panjang gelomi,
ang
yang  diperoleh,

absorbansi larutan standar lalu masylde
an

maksimal

dalam kuvet
kemudian langsung dimasukkan Kedalam

spektronik 20 dan dibaca absorbansinya

Dari  hasil  pembacaan

absorbansi

diperoleh data hasil pengukuran dengan
spektrofotometer visible pada panjang
gelombang 470 nm, kemudian dilakukan
penghitungan keaktifan ekstrak kunyit

sebagai antioksidan pada minyak goreng

hasil

penggorengan berulang
menggunakan rumus berikut ini :
% Antioksidan = Abso - Abst
X 100 %
Abs

Bahan Makanan

— Pisang kepok (Nabati)
— Ayam potong (Hewani)

l

Pengupasan, pemotongan,
pencucian dan penambahan

Minyak Goreng

v

Penambahan Ekstrak Kunyit
(0%; 0,02%; dan 0,04%)

v

Pengulangan penggorengan (I, 11,
111, 1V, V,VLVIL VI, IX, dan X)

~

Penggorengan Bahan Pangan

|

Sampel Minyak Goreng

- Pengolahan data
. Pembahasan

—

l: Kesimpulan

Gamba

Junaﬂ

r 1. Diagram Alir Pe

Ecosystem VOV

nelitian

me 15 Nomor 1 Januari = Juni 2015



C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Hasil U]l Aktivitas Kunyit (%o

Penggorengan P isang

Pengulangan o Akﬁ;i;i/s Kuny® 0,04%
Penggorengan 0,0% ’_ ° :

Kontrol - -146,58

22,09

é L. e onm

; 26,82 e 132,88

;s 32,66 ete 146,58

: 38,93 2 153,43

; % s 154,79

7 -46,37 14,94 153~43

8 -47,38 6590 _186’30

9 -47,98 -9,20 -20] ’37
10 -48,99 -10,35 -201,

Dari Tabel 1 terlihat bahwa dengan hasil uji yang positif; sedangkan

keaktifan ekstrak kunyit yang efektif

pada konsentrasi 0,02% yang dapat

terdeteksi warnanya dengan
menggunakan spektrofotometer visible
pada panjang gelombang 470 nm dengan
hasil yang positif; sedangkan pada
konsentrasi 0,0% dan 0,04% memberikan
hasil yang negatif.

Penggunaan ekstrak kunyit pada
konsentrasi 0,02% selama penggorengan
pisang berlangsung memberikan hasil
yang

dengan

mengalami  penurunan

seiring
pengulangan penggorengan.

Aktifitas  ekstrak kunyit hanya dapat
efektif hingga penggorengan Kedelapan

Jurnal Ecosystem Volume 15 Nomor 1 Januari

pada penggorengan kesembilan (-9,20)

(-10,35) sudah

dan kesepuluh
memberikan hasil yang negatif. Hal ini
berarti bahwa ekstrak kunyit hanya dapat
hingga

digunakan penggorengan

kedelapan.
Penggunaan ekstrak kunyit pada
konsentrasi 0,04% selama penggorengan

pisang

berlangsung mulai dari

penggorengan 1 hingga penggorengan
10, memberikan hasil yang negatif. Hal
Ini  berarti

ckstrak  kunyit  pada

Konsentrasi 0,04% terlaly tinggi untuk
ditambahkan pada minyak goreng untuk

Penggorengan pisang secara berulang.

- Juni 2015




Hasil Uji Aktivit: ‘
J1 Aktivitas Kunyit pada Minyak Hasil Penggorengan Ayam

Tabel 2. Hasil Uji Aktivitas Kunvi
1l Uji Aktivitas Kunyit (% Aktivitas kunyit) pada Minyak Hasil
Penggorengan Ayam

Pengulangan
Pe“ggorenggan Vo % Aktivitas Kunyit
Kontrol % M 0.047%
; -14,8 85,06 -11,71
3 '8307 67,82 '26119
: -26,82 48,28 -52.,98
: -32,66 16,09 -62,10
: -38,93 4,60 -107,14
; -42,14 1,15 -156,75
. -46,37 0 -164,09
-47,38 -6,90 -166,07
9 -47,98 -12,64 -183,33
10 -48,99 -13,79 -182,54
Dari Tabel 2 terlihat bahwa  kesepuluh memberikan hasil yang

keaktifan ekstrak kunyit yang efektif
pada konsentrasi 0,02% yang dapat
terdeteksi warnanya dengan
menggunakan spektrofotometer visible
pada panjang gelombang 470 nm dengan

hasil

konsentrasi 0,0% dan 0,04% memberikan

yang positif; sedangkan pada

hasil yang negatif.

Penggunaan ekstrak kunyit pada

konsentrasi 0,02% selama penggorengan

ayam berlangsung memberikan hasil

yang mengalami  penurunan seiring

pengulangan penggorengan.

hanya dapat

efektif hingga penggorengan keenam

dengan hasil uji yang positif; sedangkan

ketujuh

pada  penggorengal

memberikan has

pada penggorengd

tidak

i] dengan nilai 0 dan

n kedelapan hingga

negatif. Hal ini berarti bahwa ekstrak
kunyit hanya dapat digunakan hingga
untuk

penggorengan keenam

penggorengan ayam.

Penggunaan ekstrak kunyit pada
konsentrasi 0,04% selama penggorengan
pisang  berlangsung mulai dari
penggorengan 1 hingga penggorengan
10. memberikan hasil yang negatif. Hal
kunyit  pada

ini  berarti ekstrak

konsentrasi 0,04% terlalu tinggi untuk

ditambahkan pada minyak goreng untuk

penggorengan pisang secara berulang.
Penggunaan ekstrak kunyit pada

onsentrasi 0,04% selama penggorengan

ayam berlangsung ~ mula dari

penggorengan | hingga penggorengan
10, memberikan hasil yang negatif. Hal

pada

ini  berarti ekstrak  kunyit




konsentrasi 0,04% terlalu tingg untuk
ditambahkan pada minyak goreng untuk
penggorengan ayam secara berulang.
Jika dibandingkan dengan hasil uji
aktivitas ekstrak kunyit minyak hasil

penggorengan pisang dan minyak hasil

penggorengan terlihat bahwa

keaktifan ekstrak kunyit pada minyak

ayam,

hasil penggorengan pisang masih lebih

tinggi karena ekstrak kunyit masih efektif

digunakan hingga pengorengan

kedelapan; sedangkan untuk minyak hasil
penggorengan ayam hanya dapat efektif

hingga penggorengan keenam.

D. KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Hasil uji aktivitas ekstrak kunyit dengan
menggunakan spektrofotometer visible pada
panjang gelombang 470 nm menghasilkan
komposisi penambahan ekstrak kunyit pada
minyak goreng yaitu pada konsentrasi
0,02%.Keaktifan ekstrak kunyit pada minyak
pisang  hingga
penggorengan Kedelapan; sedangkan pada

hasil penggorengan

minyak hasil penggorengan ayam hingga
penggorengan keenam.

Saran

Penambahan ekstrak kunyit pada minyak

goreng sebaiknya

menggunakan

konsentrasi 0,02%
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