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ARTICLE	INFO	 	ABSTRAK	

Minyak	 curah	 merupakan	 produk	 turunan	 minyak	 kelapa	 sawit	
(Crude	 Palm	 Oils/CPO).	 Minyak	 curah	 merupakan	 minyak	 tidak	
murni,	 seperti	 minyak	 goreng	 dalam	 kemasan	 premium	 dengan	
merek	 ternama.	 Minyak	 goreng	 curah	 merupakan	 minyak	 sawit	
yang	 sudah	 melalui	 tahap	 pemurnian	 (refining),	 pemutihan	
(bleaching),	 dan	 penghilangan	 bau	 (deodorizing).	 Pemakaian	
minyak	 goreng	 dalam	 pengolahan	 bahan	 pangan	 sudah	 umum	
dilakukan	 oleh	 masyarakat.	 Tujuan	 penelitian	 ini	 yaitu	 untuk	
melihat	 pengaruh	 pemberian	 ekstrak	 kulit	 nanas	 pada	 minyak	
goreng	curah.	Zat	antioksidan	yang	dikenal	ada	2	yaitu	antioksidan	
alami	 dan	 antioksidan	 sintetik.	 Penggunaan	 antioksidan	 sintetik	
seperti	 dalam	 jangka	 waktu	 yang	 panjang	 dapat	 menimbulkan	
akibat	 buruk	 terhadap	 kesehatan	manusia	 yaitu	 gangguan	 fungsi	
hati,	paru,	mukosa	usus	dan	keracunan.	Antioksidan	alami	adalah	
antioksidan	 hasil	 ekstraksi	 bahan	 alami	 tumbuhan	 maupun	
mikroba.	Salah	satu	tumbuhan	yang	dikenal	sebagai	tumbuhan	yang	
berpotensi	 untuk	dimanfaatkan	 sebagai	 antioksidan	alami	 adalah	
kulit	 nanas.	 Kandungan	 kimia	 yang	 terdapat	 pada	 kulit	 nanas	
bromelin,	flavonoid,	tannin.	Tujuan	penelitian	ini	untuk	mengetahui	
pengaruh	 penambahan	 ekstrak	 kulit	 nanas	 terhadap	 bilangan	
peroksida	 pada	minyak	 goreng	 curah	 dengan	 variasi	 konsentrasi	
100%,75%,50%	 dan	 25%.	 Jenis	 desain	 penelitian	 ini	 yaitu	
Experiment.	 Analisis	 data	 menggunakan	 Uji	 Kruskal-Wallis.	
Berdasarkan	 hasil	 dari	 penelitian	 yang	 telah	 dilakukan	 adalah	
ekstrak	 kulit	 nanas	 dapat	 menghambat	 kenaikan	 bilangan	
peroksida.	 Kosentrasi	 ekstrak	 kulit	 nanas	 paling	 bagus	 untuk	
menghambat	 kenaikan	 bilangan	 peroksida	 adalah	 dengan	
kosentrasi	25%.	
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INTRODUCTION	

Minyak	 curah	 merupakan	 produk	 turunan	
minyak	 kelapa	 sawit	 (Crude	 Palm	 Oils/CPO).	
Minyak	 curah	 mrupakan	 tidak	 murni,	 seperti	
minyak	 goreng	 dalam	 kemasan	 premium	 dengan	
merek	ternama.	Minyak	goreng	curah	merupakan	
minyak	sawit	yang	sudah	melalui	tahap	pemurnian	
(refining),	 pemutihan	 (bleaching),	 dan	
penghilangan	 bau	 (deodorizing).	 Pemakaian	
minyak	 goreng	 dalam	 pengolahan	 bahan	 pangan	
sudah	 umum	 dilakukan	 oleh	 masyarakat.	 Oleh	
sebab	 itu	 banyak	 dijual	 berbagai	 jenis	 minyak	
goreng	dengan	merk-merk	 tertentu	yang	beredar	
di	 pasaran	 ataupun	 diminimarket	 termasuk	 di	
pasar	pagesangan	(Kemendag,	2019)	

Minyak	 goreng	 curah	 merupakan	 minyak	
kelapa	 sawit	 yang	 dikemas	 menggunakan	 drum	
dan	 dipasarkan	 menggunakan	 mobil	 tangki	 ke	
berbagai	pasar.	Minyak	dipasarkan	dengan	wadah-
wadah	 terbuka,	 selain	 itu	 minyak	 goreng	 curah	
juga	 tidak	 disertai	 dengan	 kemasan	 yang	 dijamin	
kebersihannya	 sehingga	 minyak	 goreng	 curah	
sangat	 mudah	 untuk	 teroksidasi	 dan	 mudah	
mengalami	ketengikan	(Kemendag	2019).	

Minyak	 goreng	 curah	 selama	 ini	
didistribusikan	dalam	bentuk	tanpa	kemasan	yang	
berarti	 bahwa	 minyak	 goreng	 curah	 sebelum	
digunakan	banyak	terpapar	oksigen.	Penyimpanan	
yang	 salah	 dalam	 jangka	 waktu	 tertentu	 dapat	
menyebabkan	 pecahnya	 ikatan	 trigliserida	 pada	
minyak	 yang	 pada	 akhirnya	 membentuk	 gliserol	
dan	asam	lemak	bebas	(ketaren,	2008).	Penyebab	
ketengikan	pada	minyak	karena	asam	lemak	pada	
suhu	 ruang	 terjadi	 akibat	 hidrolisis	 atau	 oksidasi	
menjadi	 hidrokarbon,	 alkanal,	 atau	 keton,	 serta	
sedikit	 epoksi	 dan	 alcohol	 (alkanol).	 Bau	 yang	
kurang	 sedap	 muncul	 akibat	 campuran	 dari	
berbagai	 produk	 ini.	 Selain	 pada	 suhu	 kamar,	
proses	ini	dapat	terjadi	selama	proses	pengolahan	
menggunakan	suhu	tinggi.	

Ketengikan	 pada	 minyak	 goreng	 dapat	
dihambat	dengan	memberikan	zat	antioksidan.		Zat	
antioksidan	 yang	dikenal	 ada	 2	 yaitu	 antioksidan	
alami	 dan	 antioksidan	 sintetik.	 Penggunaan	
antioksidan	 sintetik	 seperti	 Butylated	
Hydroxyanisol	 (BHA)	 dan	 Butylated	
Hydroxytoluen	 (BHT)	 dalam	 jangka	 waktu	 yang	
panjang	 dapat	 menimbulkan	 akibat	 buruk	
terhadap	kesehatan	manusia	yaitu	gangguan	fungsi	
hati,	paru,	mukosa	usus	dan	keracunan.	Beberapa	
negara	 maju	 seperti	 Jepang	 dan	 Kanada,	
penggunaan	 antioksidan	 sintetik	 telah	 dilarang	

(Yustinah,	 2014).	 Antioksidan	 alami	 adalah	
antioksidan	hasil	ekstraksi	bahan	alami	tumbuhan	
maupun	 mikroba.	 Salah	 satu	 tumbuhan	 yang	
dikenal	sebagai	 tumbuhan	yang	berpotensi	untuk	
dimanfaatkan	 sebagai	 antioksidan	 alami	 adalah	
nanas.	

Nanas	 merupakan	 salah	 satu	 komoditi	
unggulan	provinsi	Nusa	Tenggara	Barat,	Produksi	
nanas	di	daerah	mataram	pada	tahun	2021	yaitu	3	
kuintal.	 Dimana	 produksi	 nanas	 Nusa	 Tenggara	
Barat	dari	tahun	ketahun	mengalami	peningkatan.	
Disamping	 untuk	 memenuhi	 kebutuhan	 hidup	
masyarakat	 Nusa	 Tenggara	 Barat,	 nanas	 sebagai	
bahan	 baku	 berbagai	 produk	 seperti	 selai	 nanas,	
dari	 setiap	 panen	 diperkirakan	 nanas	 yang	
dihasilkan	 sekitar	 65%,	 sementara	 35%	 dalam	
bentuk	 limbah	 berupa	 batang,	 daun,	 dan	 kulit	
nanas	(Dinas	pertanian	NTB,	2021).	

Limbah	yang	dihasilkan	pasca	panen	nanas	ini	
hanya	 terserap	 sedikit	 sekali	 digunakan	 sebagai	
produk	 yang	 bermanfaat	 seperti	 pupuk	 organik	
penduduk	 di	 sekitar	 pertanian.	 Dari	 berbagai	
wilayah	di	Nusa	tenggara	Barat	ditemukan	bahwa	
hasil	samping	berupa	kulit,	batang,	daun,	dan	kulit	
nanas	tidak	termanfaatkan	dan	dibuang.	Diketahui	
bahwa	 dari	 kulit	 nanas	 memiliki	 kandungan	
senyawa	kimia	seperti	Flavonoid,	Tanin,	dan	Fenol	
yang	 dapat	 dimanfaatkan	 sebagai	 antioksidan	
alami	atau	diolah	menjadi	produk	yang	bermanfaat	
dan	 bernilai	 ekonomi	 untuk	 kehidupan	 manusia	
(Buckle,	K.A,	dkk.	2013).	

Berdasarkan	Latar	belakang	tersebut	sehingga	
dilakukan	penelitian	tentang	Pengaruh	kulit	nanas	
Sebagai	 antioksidan	 Alami	 pada	 minyak	 goreng	
curah.	

METHODOLOGY	

Pembuatan	 Ekstrak:	 kulit	 nanas	 yang	 telah	
dicuci	 bersih,	 dikeringkan	 menggunakan	 oven	
dengan	 suhu	 50-60	 C.	 Kemudian	 dihaluskan	
dengan	 menggunakan	 blender.	 Kemudian	 di	
maserasi	menggunakan	pelarut	etanol	96%	selama	
3x24	 jam.	 Setelah	 itu	 hasil	 rendaman	 disaring.	
Selanjutnya	 dilakukan	 Pembuatan	 ekstrak	 kulit	
nanas	dengan	variasi	konsentrasi	100%	75%	50%	
25%	.	

Uji	Bilangan	peroksida:	Tambahkan	20	gram	
minyak	 goreng	 curah	 dan	 ekstrak	 kulit	 nanas	
sebanyak	 5	 ml	 pada	 Erlenmeyer	 dengan	 variasi	
kosentrasi	 100%	 75%	 50%	 25%	 .Lalu	
ditambahkan	 campuran	 pelarut	 dari	 asam	 asetat	
glacial	sebanyak	10	ml		dan	kloroform	sebanyak	5	
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ml,	 kemudian	 dihomogenkan	 Ditambankan	 5	 ml	
larutan	 Kl	 jenuh	 sambil	 dikocok	 dan	 diamkan	
selama	 30	 menit,	 kemudian	 ditambahkan	 20	 ml	
aquadest.	

RESULTS	AND	DISCUSSION	

Hasil	 ekstrak	 kulit	 nanas	 (Ananas	 comous	 L.)	
menggunakan	 simplisia	 nanas	 setelah	 diblender	
dan	diayak	dihasilkan	serbuk	simplisia	kulit	nanas	
lalu	digunakan	untuk	diekstraksi.	Serbuk	simplisia	
yang	 dihasilkan	 berwarna	 kuning	 pekat,	 aroma	
khas	yang	menyengat.	Hasil	uji	bilangan	peroksida	
dari	 minyak	 goreng	 curah	 setelah	 ditambahkan	
dengan	ekstrak	kulit	nanas	seperti	pada	tabel	1:	
Tabel	1	Hasil	Analisis	bilangan	peroksida	pada	minyak	
goreng	curah	

	

	
Gambar	 1	 rata-rata	 bilangan	 peroksida	 dengan	
perbedaan	konsentrasi	

	
Dari	 gambar	 1	 menunjukkan	 bahwa	 minyak	

goreng	curah	tanpa	penambahan	apapun	memiliki	
nilai	bilangan	peroksida	yang	tinggi	dibandingkan	
dengan	minyak	goreng	curah	dengan	penmbahan	
BHT.	 Pada	 konsentrasi	 ekstrak	 kulit	 nanas	 100%	
memiliki	bilangan	peroksida	50	meq/gr,	kosentrasi	
75%	 memiliki	 bilangan	 peroksida	 35	 meq/gr,	
kosentrasi	 50%	 memiliki	 bilangan	 peroksida	 30	
meq/gr,	 dan	 kosentrasi	 25%	 memiliki	 bilangan	
peroksida	20	meq/gr.	Dengan	ektsrak	kulit	nanas	
yang	 paling	 bagus	 untuk	 menghambat	 kenaikan	
bilangan	peroksida	itu	dengan	kosentrasi	25%	nilai	
bilangan	 peroksida	 paling	 kecil	 di	 bandingkan	
dengan	empat	kosentrasi	yang	lainnya.	

Tingginya	 angka	 peroksida	 menunjukkan	
telah	 terjadi	 kerusakan	 pada	 minyak	 dan	
mengalami	 ketengikan,	 sedangkan	 penambahan	
antioksidan	 adalah	 suatu	 zat	 yang	 memiliki	
kemampuan	 untuk	 memperlambat	 suatu	 proses	
oksidasi	yang	akan	berdampak	negaatif	bagi	tubuh.	
Sehingga	dengan	adanya	penambahan	kulit	nanas	

sebagai	 antioksidan	 alami	 dapat	 menurunkan	
tingginya	angka	peroksida.	

setelah	 dilakukan	 penambahan	 ekstrak	 kulit	
nanas	dengan	variasi	lama	penyimpanaan	terlihat	
bilangan	 peroksida	 yang	 terus	 menurun.	 Pada	
ekstrak	 kulit	 nanas	 dengan	 kosentrasi	 100%	
terlihat	 semakin	 naik,	 di	 kosentrasi	 75%	 terlihat	
semakin	 menurun.	 Sedangkan	 pada	 kosentrasi	
50%	dan	25%	terlihat	terus	menurun.	Dari	gambar	
tersebut	terlihat	ada	garis	yang	terus	menurun.	Hal	
tersebut	 disebabkan	 karena	wadah	 penyimpanan	
pada	 minyak	 terbuka,	 minyak	 kontak	 dengan	
cahaya	 dan	 udara,	 sehingga	 menyebabkan	 nilai	
bilangan	 peroksidanya	masih	 tinggi,	 pada	 proses	
titrasi	untuk	menentukan	titik	akhir.	

Lamanya	 penyimpanaan	 akan	 mempercepat	
reaksi	antara	antioksidan	pada	ekstrak	kulit	nanas	
dengan	 senyawa	 radikal	 yang	 terdapat	 di	 dalam	
minyak,	 sehingga	 semakin	 lama	 penyimpanaan	
yang	 dilakukan	 maka	 akan	 semakin	 dapat	
menurunkan	 bilangan	 peroksida.	 Adanya	
perlakukan	 penambahan	 ekstrak	 kulit	 nanas	
dengan	 variasi	 lama	 penyimpanaan	 mampu	
menghambat	 proses	 oksidasi	 dan	 mampu	
menghambat	 radikal	 bebas	 pada	 minyak	 goreng	
curah	 radikal	 kurang	 aktif.	 Proses	 ketengikan	
sangat	 dipengaruhi	 oleh	 adanya	 antioksidan	
(Winarno,	20014).	

Penambahan	 antioksidan	 dapat	 menghalangi	
reaksi	 oksidasi	 pada	 tahap	 inisiasi	 maupun	
propagasi.	 Oksigen	 bebas	 diudara	 akan	
mengoksidasi	ikatan	rangkap	pada	asam	lemak	tak	
jenuh	 sehingga	 akan	 terbentuk	 radikal	 bebas.	
Redikal	bebas	ini	kemudian	akan	bereaksi	dengan	
oksigen	 sehingga	 akan	 menghasilkan	 peroksida	
aktif.	 Apabila	 ditambahkan	 suatu	 antioksidan,	
maka	 peroksida	 aktif	 akan	 bereaksi	 dengan	
antioksidan	tersebut.	Kandungan	antioksidan	yang	
dimiliki	 oleh	 kulit	 nanas	 yaitu	 senyawa	 polifenol	
dan	 flavonoid.	 Hal	 ini	 menunjukan	 bahwa	 kulit	
nanas	 mampu	 menghambat	 kenaikan	 bilangan	
peroksida	 pada	 minyak	 goreng	 curah.	 Hal	 ini	 di	
karnakan	 Polifenol	 merupakan	 senyawa	 turunan	
fenol	 yang	 mempunyai	 aktivitas	 sebagai	
antioksidan.	 Fungsi	 polifenol	 sebagai	 penangkap	
radikal	 bebas	 dari	 ion-ion	 logam	 yang	 rusak.	
Flavonoid	 dan	 asam	 fenolik	 berfungsi	 sebagai	
pemakan	 radikal	 bebas	 (Lingga,	 2012).	 Sehingga	
pembentukan	 radikal	 bebas	 akan	 dihentikan	
(winarti,	 2010).	 Berdasarkan	 hasil	 analisa	 data	
menggunakan	uji	Kruskal-Wallis	diperoleh	nilai	Sig.	
0,001	 <	 0,05	 maka	 H1	 diterima	 sehingga	 dapat	
disimpulkan	 bahwa	 ada	 pengaruh	 penambahan	
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ekstrak	kulit	nanas	 terhadap	penurunan	bilangan	
peroksida	pada	minyak	goreng	curah.	

CONCLUSION	

Adapun	kesimpulan	dari	penelitian	yang	telah	
dilakukan	 adalah	 ekstrak	 kulit	 nanas	 dapat	
menghambat	 kenaikan	 bilangan	 peroksida.	
Kosentrasi	ekstrak	kulit	nanas	paling	bagus	untuk	
kenaikan	 bilannngan	 peroksida	 adalah	 dengan	
kosentrasi	25%		
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