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ABSTRAK 

EFEKTIVITAS EKSTRAK ANDALIMAN (Zanthoxylum 

acanthopodium DC.) TERHADAP DAYA TAHAN OKSIDATIF 

MINYAK GORENG BEKAS  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak 

andaliman dengan lama penyimpanan terhadap daya tahan oksidatif minyak 

goreng bekas. Penelitian ini dilakukan dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Pangan Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Pelaksanaan penelitian ini 

dilakukan pada bulan Maret 2020. Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktorial, yang terdiri dari dua faktor perlakuan. Faktor 

pertama konsentrasi ekstrak andaliman dengan sandi K, terdiri dari 5 taraf yaitu: 

K0 = 0 ppm, K1 = 200 ppm, K2 = 400 ppm, K3 = 600 ppm, KBHT = 200 ppm. 

Faktor kedua adalah Lama Penyimpanan (L), dengan 4 taraf yaitu: L1 = 0 hari, L2 

= 7 hari, L3 = 14 hari, L4 = 21 hari. Analisa data dilakukan dengan uji LSR (Least 

Significant Ranges). Hasil Penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak 

andaliman berpengaruh sangat nyata terhadap asam lemak bebas, bilangan 

peroksida tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap viskositas. Lama penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata terhadap asam lemak bebas, bilangan peroksida, dan 

viskositas. Semakin lama waktu penyimpanan maka kadar peroksida dan kadar 

viskositas semakin meningkat, akan tetapi kadar asam lemak bebas semakin 

menurun. Kombinasi perlakuan konsentrasi ekstrak andaliman dan lama 

penyimpanan memberi pengaruh sangat nyata terhadap asam lemak bebas, 

bilangan peroksida tetap berpengaruh tidak nyata terhadap viskositas. Aktivitas 

antioksidan ekstrak andaliman pada K1 bernilai 45,31 % , K2 bernilai 51,97 % ,K3 

bernilai 61,54 % dan KBHT sebagai pembanding  bernilai 77,41 % menunjukkan 

besarnya aktivitas antioksidan. Konsentrasi ekstrak andaliman terbaik diperoleh 

pada K1 (200 ppm) dengan lama penyimpanan 3 minggu. 

 

Kata kunci : Ekstrak Andaliman, aktivitas antioksidan, bilangan peroksida 
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ABSTRACK 

 

THE EFFECTIVENESS OF ANDALIMAN (Zanthoxylum 

acanthopodium DC.)  EXTRACT AGAINST THE OXIDATIVE 

RESISTANCE OF USED COOKING OIL  

 

This study aims to determine the effect of andaliman extract concentration 

on storage time on the oxidative resistance of used cooking oil. This research was 

conducted at the Food Processing Laboratory of the Catholic University of Santo 

Thomas, Medan. The implementation of this research was carried out in March 

2020. This experiment was performed with using completely randomized design 

(CRD) faktorial, that consist of two treatment factors. The first factor was the 

concentration of the extract andaliman code K, consisting of 5 levels, namely: K0 

= 0 ppm, K1 = 200 ppm, K2 = 400 ppm, K3 = 600 ppm, KBHT = 200 ppm. The 

second factor is the length of storage (L), with 4 levels, namely: L1 = 0 days, L2 = 

7 days, L3 = 14 days, L4 = 21 days. Data analysis was carried out by using the 

LSR (Least Significant Ranges) test. The results showed that the concentration of 

andaliman extract had a very significant effect on free fatty acids, peroxide 

number but had no significant effect on viscosity. Storage time has a very 

significant effect on free fatty acids, peroxide number, and viscosity. The longer 

the storage time, the higher the peroxide level and the viscosity level, but the free 

fatty acid levels decreased. The combination of treatment andaliman extract 

concentration and storage time gave a very significant effect on free fatty acids, 

the peroxide number still had no significant effect on viscosity. The antioxidant 

activity of andaliman extract at K1 was 45.31%, K2 was 51.97%, K3 was 61.54% 

and KBHT as a comparison was 77.41% indicating the amount of antioxidant 

activity. The best concentration of andaliman extract was obtained at K1 (200 

ppm) with a storage time of 3 weeks. 

 

Key word : Andaliman extract, antioxidant activity, peroxide number 
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RINGKASAN 

 Devi Oktavia Tambunan “Efektivitas Ekstrak Andaliman (Zanthoxylum 

acanthopodium DC.)  terhadap Daya Tahan Oksidatif Minyak Goreng Bekas”. 

Dibimbing oleh  Prof. Dr. Ir. Posman Sibuea. M.S sebagai Pembimbing Utama 

dan Ir. Maruba Pandiangan MP sebagai Pembimbing Pendamping. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas antioksidan ekstrak 

andaliman pada pemurnian minyak goreng bekas. Penelitian ini juga bertujuan 

untuk mengetahui efektivitas arang aktif dalam menurunkan kadar bilangan 

peroksida dan kadar asam lemak bebas pada minyak goreng bekas. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Katolik Santo Thomas Sumatera Utara, Medan. 

 Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial yang terdiri dari dua faktor: Faktor pertama adalah Konsentrasi Ekstrak 

Andaliman (K), dengan 5 taraf perlakuan yaitu: K0 = 0 ppm, K1 = 200 ppm, K2 = 

400 ppm, K3 = 600 ppm, KBHT = 200 ppm. Faktor kedua adalah Lama 

Penyimpanan (L), dengan 4 taraf yaitu: L1 = 0 hari, L2 = 7 hari, L3 = 14 hari, L4 = 

21 hari. 

 Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai 

berikut : 

 

1. Asam Lemak Bebas 

 

1.1 Konsentrasi ekstrak andaliman  memberi pengaruh berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap asam lemak bebas minyak jelantah yang dimurnikan. 

Kadar asam lemak bebas tertinggi diperoleh pada perlakuan K1 yaitu 

sebesar 0,60% dan terendah pada perlakuan KBHT yaitu sebesar 0,55%. 
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1.2 Lama penyimpanan memberi pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 

terhadap asam lemak bebas minyak jelantah yang dimurnikan. Asam lemak 

bebas tertinggi diperoleh pada perlakuan L0 yaitu sebesar 0,57% dan 

terendah pada perlakuan L3 yaitu sebesar 0,55%. 

1.3 Kombinasi perlakuan konsentrasi ekstrak andaliman dan lama penyimpanan  

memberi pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap asam lemak 

bebas minyak jelantah yang dimurnikan. Persen asam lemak bebas tertinggi 

terdapat pada perlakuan K1L0 yaitu sebesar 0,67% dan terendah pada 

perlakuan KBHTL0 yaitu sebesar 0,57%. 

2. Bilangan Peroksida 

2.1 Konsentrasi ekstrak andaliman memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata (P<0,01) bilangan peroksida minyak goreng bekas. Bilangan 

peroksida tertinggi diperoleh pada perlakuan K1 sebesar 5,57 meq/kg 

sedangkan yang terendah pada perlakuan KBHT sebesar 2,15 meq/kg. 

2.2 Lama penyimpanan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap bilangan peroksida dari minyak goreng bekas. Bilangan 

peroksida tertinggi diperoleh pada perlakuan L3 yaitu sebesar 4,26 meq/kg 

dan terendah pada perlakuan L0 yaitu sebesar 2,94 meq/kg. 

2.3 Kombinasi perlakuan konsentrasi ekstrak andaliman dan lama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap 

bilangan peroksida dari minyak goreng bekas. bilangan peroksida tertinggi 

terdapat pada kombinasi perlakuan K1L3 yaitu 7,63 meq/kg dan bilangan 

peroksida terdapat pada kombinasi perlakuan KBHTL0 yaitu 2,43 meq/kg. 
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3. Viskositas 

3.1 Konsentrasi ekstrak andaliman memberi pengaruh berbeda tidak nyata 

(P>0,05) terhadap viskositas minyak goreng bekas, sehingga uji LSR tidak 

dilanjutkan. 

3.2 Lama penyimpanan memberi pengaruh bebeda sangat nyata (P<0,01) 

terhadap viskositas minyak Viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan L3 

yaitu sebesar 75,15 cps dan terendah pada perlakuan L0 yaitu sebesar 74,50 

cps. 

3.3  Kombinasi perlakuan konsentrasi ekstrak andaliman dan lama 

penyimpanan memberi pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 

viskositas minyak goreng bekas, sehingan uji LSR tidak dilanjutkan. 

4. Aktivitas Antioksidan 

4.1 Konsentrasi ekstrak andaliman memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata (P<0,01) % penghambatan oksidatif minyak goreng bekas. % 

penghambatan oksidatif tertinggi diperoleh pada perlakuan KBHT sebesar 

54,55% sedangkan yang terendah pada perlakuan K0 sebesar 39,93%. 

4.2 Lama penyimpanan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap % penghambatan oksidatif dari minyak goreng bekas. % 

penghambatan tertinggi diperoleh pada perlakuan L3 yaitu sebesar 47,66% 

dan terendah pada perlakuan L0 yaitu sebesar 43,85%. 

4.3 Kombinasi perlakuan konsentrasi ekstrak andaliman dan lama penyimpanan  

memberi pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap % 

penghambatan oksidatif minyak goreng bekas. % penghambatan oksidatif 

tertinggi terdapat pada perlakuan K1L0 yaitu sebesar 0,66% dan terendah 

pada perlakuan KBHTL0 yaitu sebesar 0,50%. 
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