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RINGKASAN 

 

Minyak memiliki peranan penting dalam bidang pangan seperti yaitu memerbaiki tekstur, 

menambah cita rasa, pelarut vitamin A, D, E, dan K, serta memberikan kalori pada bahan 

pangan. Salah satu peranan minyak yang paling banyak digunakan yaitu sebagai medium 

penggorengan bahan pangan. Namun, selama proses penggorengan dan penyimpanan 

minyak dapat mengalami kerusakan. Kerusakan minyak dapat berupa peningkatan kadar 

asam lemak bebas atau free fatty acid (FFA), peningkatan peroksida, timbulnya 

kekentalan minyak, perubahan warna menjadi gelap, terbentuknya busa, dan timbulnya 

bau tengik. Salah satu upaya untuk mencegah kerusakan minyak yang lebih tinggi yaitu 

dengan penambahan antioksidan pada minyak. Adanya antioksidan dalam minyak dapat 

menunda, memperlambat, dan mencegah proses oksidasi. Antioksidan golongan fenol 

dapat ditemukan pada rempah seperti kunyit dan cengkeh. Antioksidan golongan fenol 

merupakan antioksidan primer yang dapat menghambat reaksi berantai pembentukan 

radikal bebas yang melepas hydrogen. Tujuan dilakukannya review literature ini adalah 

untuk memetakan antioksidan yang berasal dari cengkeh (Syzygium aromaticum) dan 

kunyit (Curcuma longa) untuk mengatasi ketengikan pada minyak nabati. Serta 

diharapkan studi ini dapat digunakan sebagai salah satu acuan atau referensi dalam 

penggunaan antioksidan dalam makanan sebagai bahan pengawet alami yang aman untuk 

dikonsumsi. Dalam hasil penelitian, dilakukan pengujian aktivitas antioksidan 

menggunakan metode DPPH, ABTS, FRAP, dan ORAC. Kemudian dilakukan percobaan 

menambahkan ekstrak bahan ke dalam minyak nabati dan dilakukan pengujian kualitas 

minyak seperti uji asam lemak bebas dan bilangan peroksida. Dalam hasil penelitian, 

didapatkan aktivitas antioksidan dalam cengkeh dengan menggunakan metode DPPH 

tergolong tinggi. Dan aktivitas antioksidan dalam kunyit dengan menggunakan metode 

DPPH tergolong tinggi karena memiliki hasil IC50 < 50 ppm yang tergolong sangat kuat. 

Metode preparasi bahan antioksidan seperti pengeringan dapat mempengaruhi kandungan 

antioksidan dan aktivitas antioksidan dari bahan. Penambahan cengkeh dan kunyit dalam 

minyak dapat menghambat atau menurunkan nilai asam lemak bebas dan bilangan 

peroksida. Beberapa penelitian menunjukkan asam lemak bebas dan peroksida dari 

minyak dengan penambahan cengkeh dan kunyit masih memenuhi syarat mutu SNI. 

Pemanasan dan penyimpanan berpengaruh terhadap kerusakan minyak karena adanya 

reaksi oksidasi, hidrolisis, dan dekomposisi asam lemak yang disebabkan oleh udara, 

panas, dan cahaya.  
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SUMMARY 

 

Oil has an important role in the food sector, such as improving texture, adding flavor, 

solvents for vitamins A, D, E, and K, as well as providing calories for food. One of the 

most widely used roles of oil is as a medium for frying food ingredients. However, during 

the frying and oil storage process it can be damaged. Oil damage can be in the form of 

increased levels of free fatty acids or free fatty acids (FFA), increased peroxides, the 

appearance of oil viscosity, dark discoloration, foam formation, and rancidity. One of the 

efforts to prevent higher oil damage is the addition of antioxidants to the oil. The presence 

of antioxidants in the oil can delay, slow down, and prevent the oxidation process. 

Phenolic antioxidants can be found in spices such as turmeric and cloves. Phenolic 

antioxidants are primary antioxidants that can inhibit the chain reaction of forming free 

radicals that release hydrogen. The objective of this literature review was to map the 

antioxidants derived from cloves (Syzygium aromaticum) and turmeric (Curcuma longa) 

to overcome rancidity in vegetable oils. And it is hoped that this study can be used as a 

reference in the use of antioxidants in food as natural preservatives that are safe for 

consumption. In the results of the study, the antioxidant activity was tested using the 

DPPH, ABTS, FRAP, and ORAC methods. Then an experiment was carried out by 

adding the extract to vegetable oil and testing the quality of the oil, such as the free fatty 

acid test and peroxide number. In the research results, it was found that the antioxidant 

activity in cloves using the DPPH method was classified as high. And the antioxidant 

activity in turmeric using the DPPH method is classified as high because it has an IC50 

<50 ppm yield which is classified as very strong. The method of preparation of 

antioxidant ingredients such as drying can affect the antioxidant content and antioxidant 

activity of the ingredients. The addition of cloves and turmeric to the oil can inhibit or 

decrease the free fatty acid and peroxide values. Several studies have shown that free fatty 

acids and peroxides from oil with the addition of cloves and turmeric still meet the SNI 

quality requirements. Heating and storage affect oil damage due to oxidation, hydrolysis, 

and fatty acid decomposition reactions caused by air, heat, and light. 
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