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INTISARI 

 

Proses menggoreng adalah salah satu cara memasak bahan makanan 
mentah (raw food) menjadi makanan matang menggunakan minyak goreng baik 

nabati maupun hewani. Permasalahan yang sering dihadapi pada proses 
menggoreng yaitu kerusakan minyak goreng akibat proses pemanasan yang 
mengakibatkan oksidasi dan hidrolisa semakin cepat. Untuk menghambat laju 
kerusakan minyak goreng selama proses pemanasan dapat digunakan zat yang 
bersifat antioksidatif salah satunya rimpang temulawak yang mengandung 
kurkumin sebagai antioksidan. Kurkumin mempunyai gugus penting dalam proses 
antioksidan dimana struktur kurkumin terdiri dari gugus hidroksi fenolik gugus ᵦ 
diketon. Gugus hidroksi fenolik tersebut berfungsi sebagai penangkap radikal 
bebas pada mekanisme antioksidatif untuk mengurangi dan menghambat 
terjadinya oksidasi.Penelitian ini dilakukan secara bertahap, tahap pertama 
bertujuan untuk menentukan konsentrasi terbaik penambahan kurkumin ekstrak 
rimpang temulawak sebagai antioksidan untuk mencegah dan menghambat 
oksidasi minyak goreng sawit curah dan tahap kedua bertujuan untuk mengetahui 
stabilitas antioksidan dalam menghambat laju kerusakan minyak goreng sawit 
curah pada proses penggorengan. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal secara bertahap, 
masing-masing diulang sebanyak 3 kali serta untuk mengetahui adanya 
perbedaan digunakan uji DMRT. Hasil penelitian penambahan ekstrak kurkumin 
rimpang temulawak terbaik yaitu pada konsentrasi 1200 ppm menghasilkan  nilai 
iod 60,790 gr I2/100 gr, angka peroksida 1,033 mEq/Kg, asam lemak bebas 
0,076%, kadar air 0,061%, titik asap 193,3330C dan aktivitas antioksidan (DPPH) 
62,469%. Hasil dari stabilitas ekstrak kurkumin rimpang temulawak pada minyak 
goreng sawit curah selama proses penggorengan ke 4 yaitu nilai iod  60,509 gr 
I2/100 gr, angka peroksida 1,798 mEq/Kg, asam lemak bebas 0,096%, kadar air 
0,245%, titik asap 174,00C dan aktivitas antioksidan (DPPH) 56,092%. 

 
Kata Kunci : Minyak Goreng Sawit Curah, Antioksidan, Oksidasi, Lemak Minyak, 

Kurkumin,  
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