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RINGKASAN 

    
Minyak goreng digunakan untuk menggoreng makanan karena memiliki sifat menghantarkan 

panas yang baik, memberikan tekstur yang renyah, menambah rasa gurih dan menghasilkan 

warna coklat keemasan pada makanan. Penggorengan berulang kali membuat minyak 

mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh oksidasi dapat dilihat dari perubahan kekentalan 

minyak, warna yang lebih gelap, munculnya bau tengik, dan adanya buih pada minyak goreng. 

Untuk meminimalkan oksidasi pada minyak goreng, industri biasanya akan menambahkan 

antioksidan. Penambahan antioksidan buatan yang sering digunakan dapat digantikan oleh 

antioksidan alami yang berasal dari spices seperti kunyit, kayu manis, bawang merah dan 

bawang putih. Tujuan penulisan review ini untuk mengetahui nilai IC50 dari berbagai jenis 

spices dengan melakukan uji aktivitas antioksidan seperti DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl), ABTS (2,2-azinobis-3-Ethylbenzothiazoline-6-Sulfonic Acid) dan FRAP 

(Ferric Reducing Antioxidant Power). Mengetahui efektivitas antioksidan alami yang berasal 

dari spices pada minyak goreng kelapa sawit yang dapat dilihat dari indikator asam lemak 

bebas, bilangan peroksida, dan warna. Metode yang digunakan dengan mengidentifikasi 

masalah, membuat desain konseptual, mengumpulkan literatur, menyaring literatur, lalu 

menganalisis data yang didapatkan. Hasil review ini didapatkan kunyit memiliki senyawa 

antioksidan berupa kurkumin, kayu manis memiliki senyawa antioksidan terbesar 

sinamaldehida dan eugenol, bawang putih memiliki senyawa alisin dan bawang merah memiliki 

senyawa kuersentin dan kaempferol yang termasuk ke dalam senyawa flavonoid. Berdasarkan 

dari jurnal penelitian yang didapatkan bawang merah, kayu manis dan kunyit memiliki nilai 

IC50 <50 yang berarti memiliki sifat aktivitas antioksidan sangat kuat sedangkan bawang putih 

memiliki IC50 >250 yang berarti sangat lemah karena tanpa adanya pengeringan dan tidak 

melakukan remaserasi. Oleh karena itu nilai IC50 dipengaruhi oleh faktor pre-treatment, jenis 

pelarut, metode ekstraksi, suhu dan waktu yang digunakan. Berdasarkan beberapa literatur 

penelitian yang telah di kumpulkan bawang putih paling efektif dalam menurunkan bilangan 

peroksida yang dipengaruhi konsentrasi, ekstrak berbentuk serbuk dan adanya senyawa alisin. 

Spices yang paling efektif dalam menurunkan asam lemak bebas adalah bawang merah karena 

konsentrasi yang ditambahkan, ukuran bubuk paling kecil mencapai 80 mesh dibandingkan 

yang lain dan senyawa antioksidan seperti kaempferol dan kuersetin. Efektivitas antioksidan 

alami pada spices  dapat menurunkan bilangan peroksida dan asam lemak bebas dipengaruhi 

oleh ukuran, konsentrasi, suhu dan lama pencampuran dalam minyak goreng. Jika ukuran 

partikel semakin kecil, konsentrasi tinggi, suhu dan waktu yang optimum akan sangat efektif 

dalam mencegah kerusakan minyak goreng.  
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SUMMARY 

 
Cooking oil is used for frying food because it has good heat conducting properties, gives a 

crunchy texture, adds a savory taste and produces a golden brown color to food. Repeated 

frying causes the oil to suffer damage caused by oxidation which can be seen from changes in 

oil viscosity, darker color, the appearance of a rancid odor, and the presence of foam in the 

cooking oil. To minimize oxidation in cooking oil, the industry will usually add antioxidants. 

The addition of artificial antioxidants that are often used can be replaced by natural 

antioxidants derived from spices such as turmeric, cinnamon, shallots and garlic. The purpose 

of writing this review is to determine the IC50 value of various types of spices by testing 

antioxidant activity such as DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), ABTS (2,2-azinobis-3-

Ethylbenzothiazoline-6-Sulfonic Acid) and FRAP. (Ferric Reducing Antioxidant Power). 

Knowing the effectiveness of natural antioxidants derived from spices in palm cooking oil which 

can be seen from the indicators of free fatty acids, peroxide number, and color. The method 

used is to identify the problem, create a conceptual design, collect literature, filter the 

literature, then analyze the data obtained. The results of this review found that turmeric has 

antioxidant compounds in the form of curcumin, cinnamon has the largest antioxidant 

compounds cinnamaldehyde and eugenol, garlic has allicin compounds and shallots have 

quersentin and kaempferol compounds which are included in the flavonoid compounds. Based 

on research journals, it was found that shallots, cinnamon and turmeric have an IC50 value 

<50 which means they have very strong antioxidant activity properties, while garlic has an 

IC50 >250 which means it is very weak because there is no drying and no remaceration. 

Therefore the IC50 value is influenced by pre-treatment factors, type of solvent, extraction 

method, temperature and time used. Based on some of the research literature that has been 

collected, garlic is most effective in reducing peroxide numbers which are affected by 

concentration, extract in the form of powder and the presence of allicin compounds. The most 

effective spices in reducing free fatty acids are shallots due to the concentration added, the 

smallest powder size reaching 80 mesh compared to the others and antioxidant compounds 

such as kaempferol and quercetin. The effectiveness of natural antioxidants in spices in 

reducing peroxide and free fatty acid numbers is influenced by size, concentration, temperature 

and mixing time in cooking oil. If the particle size is getting smaller, the concentration is high, 

the temperature and the optimum time will be very effective in preventing damage to cooking 

oil. 
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