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MOTTO

Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya.

(QS. Al Baqarah : 286)

Dan Dia mendapatimu sebagai seorang yang bingung, lalu Dia memberikan

petunjuk. (QS. Ad Duha : 7)

Dan Dia bersama kamu dimana saja kamu berada. Dan Allah Maha Melihat

apa yang kamu kerjakan. (QS Al Hadid : 4)

Maka apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan

sungguh-sungguh (urusan) yang lain. (QS Al Insyirah :7)

Cukuplah Allah menjadi Penolong kami dan Allah adalah sebaik-baik

Pelindung. (QS Al Imran : 75)

Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. (QS Al Insyirah : 5)

“So remember Me, I will remember you”

(QS Al Baqarah : 152)

Do the best, let Allah do rest.
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UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKTRAK DAUN SALAM (Syzygium
polyanthum) DAN PENGARUHNYA TERHADAP KUALITAS MINYAK

JELANTAH

Oleh:
Syauqi Amalia

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian analisis mutu minyak jelantah dengan
penambahan antioksidan alami dari ekstrak daun salam. Penelitian ini bertujuan
menguji aktivitas antioksidan ekstrak daun salam dan menguji potensi kimiawi
ekstrak daun salam dalam memperbaiki kualitas minyak jelantah.

Aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode DPPH yang sebanding
dengan kenaikan konsentrasi senyawa antioksidan yang dinyatakan dalam IC50.
Ekstrak daun salam terdapat senyawa metabolit sekunder flavonoid, saponin,
alkaloid, steroid, dan tanin yang mana golongan senyawa tersebut dapat
mencegah radikal bebas dan aktivitas antioksidan ekstrak daun salam dengan
nilai IC50 sebesar 53,98 µg/ml, sehingga efektif dalam memperbaiki mutu minyak
jelantah. Kondisi optimum penambahan ekstrak daun salam pada minyak jelantah
diperoleh pada pemberian ekstrak daun salam konsentrasi 0,5% dalam waktu 1
hari. Setelah diperlakukan dengan ekstrak daun salam terjadi penurunan bilangan
peroksida pada hari ke 1 dengan konsentrasi penambahan ekstrak daun salam
0,1%, 0,2%, 0,3% 0,4%, 0,5% secara berturut turut 6,73; 6,6; 6,47; 5,8; 4,2 meq
kg-1. Bilangan asam juga mengalami penurunan pada hari ke 1 secara berturut
turut 1,01; 0,66; 0,67; 0,45, 0,34 mg KOH kg-1. Hal ini menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan kuat pada daun salam berpengaruh terhadap kualitas minyak
jelantah.

Kata kunci : Daun Salam, Minyak Jelantah, Aktivitas Antioksidan, DPPH,
Bilangan Peroksida, Bilangan Asam
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai alat

pengolahan bahan-bahan makanan. Diera kondisi ekonomi yang kurang kondusif,

masyarakat memiliki kecenderungan untuk menggunakan minyak goreng

berulang-ulang. Penggunaan minyak goreng berulang-ulang berarti minyak

goreng mengalami pemanasan berulang dan sering disebut dengan minyak

jelantah.

Selama proses penggorengan, minyak goreng akan mengalami reaksi oksidasi

yang disebabkan oleh panas, udara, dan air. Suhu pemanasan lebih tinggi dari

suhu normal akan mempercepat reaksi oksidasi minyak goreng. Kerusakan

minyak yang paling utama adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebut

ketengikan (rancidity), ketengikan terjadi karena asam lemak pada suhu ruang

dirombak akibat hidrolisis atau oksidasi menjadi hidrokarbon, alkanal atau keton.

Selain karena proses penyimpanan, kerusakan lemak terjadi karena proses

pengolahan menggunakan suhu tinggi (Ketaren, 2006).

Salah satu dampak berbahaya dari penggunaan minyak jelantah adalah

meningkatnya radikal bebas yang terjadi akibat oksidasi pada pemanasan minyak

yang dapat menyebabkan penyakit kronik dan bersifat degeneratif seperti penyakit

jantung, arteriosklerosis, penyakit kanker, penyakit inflamasi, dan stroke. Selain

itu dapat terjadi kerusakan dan kematian sel dikarenakan reaksi lipid membran sel

dengan radikal bebas (Keraten, 2006).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk memperbaiki kualitas minyak

jelantah yaitu dengan penambahan antioksidan pada minyak. Antioksidan adalah

senyawa yang secara alami terdapat dalam hampir semua bahan makanan, karena

bahan makanan dapat mengalami oksidasi sehingga fungsinya berkurang, untuk

itu perlu ditambahkan antioksidan dari luar untuk melindungi bahan makanan dari

reaksi oksidasi. Antioksidan diperlukan untuk mengawetkan makanan yang

mengandung minyak atau lemak dengan nilai gizi dari makanan itu tidak
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berkurang.untuk mengawetkan makanan yang mengandung minyak atau lemak

dengan nilai gizi dari makanan itu tidak berkurang.

Antioksidan digolongkan menjadi dua jenis yaitu antioksidan alami dan sintetis.

Penggunaan antioksidan sintetis sangat efektif untuk menghambat minyak atau

lemak agar tidak terjadi oksidasi seperti BHA (Butil Hidroksi Anisol) dan BHT

(Butil Hidroksi Toulene). Tetapi penggunaan BHA dan BHT banyak

menimbulkan kekhawatiran akan efek sampingnya (Komayaharti, 2009). Hasil

studi laboratorium diketahui bahwa antioksidan sintetis yang digunakan saat ini

mengancam kesehatan manusia karena penggunaan BHA pada level tinggi

diketahui mempunyai sifat toksik dan efek penggunaan BHT dapat menyebabkan

liver membesar, tumor paru-paru, tumor hati, serta tumor kandung kemih pada

tikus (Wisnu Cahyadi, 2008).

Antioksidan sintetis memberikan efek yang berbahaya, maka penggunaan

antioksidan alami merupakan cara yang paling aman untuk menghindari adanya

efek samping antioksidan sintetis. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian

untuk menggali potensi senyawa bahan alam yang memiliki aktivitas antioksidan

yang mudah diperoleh dalam jumlah besar, stabil pada suhu tinggi, dan tanpa efek

samping.

Dalam penelitian ini dicari jenis antioksidan lain yang tidak berbahaya dan

aman. Salah satu diantaranya adalah pemanfaatan daun salam sebagai antioksidan

alami. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Bahriul (2014) mendapatkan

hasil kandungan senyawa metabolit sekunder di dalam daun salam yaitu flavonoid,

saponin, tanin dan alkaloid. Hasil penelitian lain dilakukan oleh Lee Wei Har dan

Intan Safinar Ismail (2012), dengan metode HPLC dan LC-MS, menunjukkan

adanya aktivitas antioksidan pada minyak daun salam yang tinggi. Dimana

antioksidan jenis ini dapat menekan radikal bebas, dan dapat menghambat

peroksida minyak. Daun salam memiliki kandungan kimia diantaranya minyak

atsiri, sitral, eugenol, tanin, dan flavonoid.

Menurut penelitian yang dilakukan Fadraersada (2015), bahwa kulit jeruk bali

4% b/b merupakan konsentrasi yang paling efektif menurunkan bilangan

peroksida pada minyak goreng yang telah mengalami pemanasan selama 15 menit
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dengan suhu 170-180℃.Pemanasan minyak goreng dilakukan selama 15 menit

masing masing disertai dengan penambahan kulit jeruk bali setiap akan

dipanaskan sehingga didapatkan hasil penurunan bilangan peroksida sebesar 1,42

meq/kg dengan konsentrasi paling efektif 4% b/b.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Yulianti (2014), menyimpulkan bahwa

penurunan angka peroksida pada minyak jelantah setelah direndam menggunakan

serbuk buah mahkota dewa dengan lama perendaman 24 jam terbukti dapat

menurunkan angka peroksida pada minyak jelantah. Konsentrasi serbuk buah

mahkota dewa yang paling efektif adalah 6% b/v yang dapat menurunkan

bilangan peroksida sebesar 9,12%.

Penelitian untuk menemukan sumber antioksidan alami sudah banyak

dilakukan. Pada penelitian ini akan mengkaji potensi ekstrak daun salam dalam

mencegah kerusakan minyak jelantah. Dalam daun salam terdapat senyawa

fenolik yang dinyatakan sebagai total fenol, senyawa ini mampu merangkap

radikal bebas DPPH dan mempunyai aktivitas antioksidan. Oleh karena itu

sangatlah potensial tanaman tersebut sebagai sumber antioksidan yang dapat

menggantikan antioksidan sintetis seperti BHT, BHA dan TBHQ yang selama ini

masih banyak digunakan sehingga masih dikuatirkan akan tingkat keamanannya

sebagai penyebab penyakit degeneratif. Dengan demikian sangatlah perlu untuk

mengkaji lebih lanjut potensial ekstrak tanaman ini dalam mencegah kerusakan

minyak/lemak serta keefektifannya dibandingkan dengan antioksidan sintetis yang

banyak dipakai dalam minyak goreng jelantah.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Sampel yang digunakan adalah daun salam yang tidak terlalu muda dan tidak

terlalu tua.

2. Metode ekstrasi menggunakan metode maserasi.

3. Pelarut yang digunakan saat ektraksi adalah etanol 96%.

4. Metode pengujian aktivitas anitoksidan menggunakan DPPH

(1,1-defenil-2-pikrilhidrazil).
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5. Identifikasi senyawa metabolit sekunder dengan uji fitokimia.

6. Parameter kualitas minyak dilihat dari jumlah angka peroksida dan angka

asam.

C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana nilai inhibitory concentration (IC50) ekstrak etnaol daun salam?

2. Bagaimana potensi ekstrak daun salam dalam mencegah kerusakan pada

minyak jelantah dilihat dari bilangan peroksida dan bilangan asam ?

D. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Menentukan nilai inhibitory concentration (IC50) ekstrak daun salam.

2. Mengkaji potensi ekstrak daun salam dalam mencegah kerusakan pada minyak

jelantah dilihat dari bilangan peroksida dan bilangan asam.

E. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat mengenai pemanfaatan

ekstrak daun salam sebagai sumber antioksidan alami, sehingga menekan

seminimal mungkin penggunaan antioksidan sintetis.

2. Memberikan wawasan kepada masyarakat yang biasa mengkonsumsi

makanan yang digoreng, terkait manfaat daun salam yang dapat menangkal

radikal bebas.

3. Menambah dan memperluas pengetahuan tentang daun salam yang dapat

digunakan oleh masyarakat sebagai pengawet alami pada minyak goreng, dan

juga sebagai salah satu bahan alternatif untuk meningkatkan mutu minyak

goreng jelantah.
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BAB V

KESIMPULAN

A. Kesimpulan

1. Ekstrak etanol daun salam (Syzygium polyanthum) yang diuji menggunakan

metode DPPH memiliki aktivitas antioksidan kuat dengan nilai IC50 53,98

µg/ml.

2. Kemampuan ekstrak etanol daun salam untuk memperbaiki kualitas minyak

jelantah dapat disimpulkan bahwa esktrak daun salam dapat digunakan

untuk memperbaiki kualitas minyak jelantah. Kondisi optimum

penambahan ekstrak daun salam pada minyak jelantah diperoleh pada

pemberian ekstrak daun salam konsentrasi 0,5% b/v dalam waktu 1 hari.

Setelah diperlakukan dengan ekstrak daun salam terjadi penurunan

bilangan peroksida pada hari ke 1 dengan konsentrasi penambahan ekstrak

daun salam 0,1%, 0,2%, 0,3% 0,4%, 0,5% secara berturut turut 6,73; 6,6;

6,47; 5,8; 4,2 meq kg-1. Bilangan asam juga mengalami penurunan pada

hari ke 1 dengan konsentrasi penambahan ekstrak daun salam yang sama

secara berturut turut 1,01; 0,66; 0,67; 0,45, 0,34 mg KOH kg-1.

B. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut sampai didapatkan senyawa murni

dan identifikasi struktur senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan dari

ekstrak daun salam.

2. Perlu dilakukan variasi pelarut ketika maserasi untuk mengetahui pelarut

yang terbaik untuk aktivitas antioksidan.

3. Melakukan analisis dalam waktu yang berdekatan agar minyak tidak rusak.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Gambar Hasil Uji Fitokimia

Golongan Senyawa Uji Hasil Keterangan

Alkaloid Mayer Hasil (+)

Muncul

endapan putih

Flavonoid Mg+HCl Hasil (+)

Terjadi

perubahan

warna

menjadi

merah

Steroid Liebermann-Bouchard Hasil (+)

Berubah

menjadi

warna merah

kecoklatan
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Tanin FeCl3 1% Hasil (+)

Berubah

menjadi

warna hijau

tua

Saponin Akuades Hasil (+)

Muncul buih
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Lampiran 2. Penentuan aktivitas antioksidan metode DPPH

1. Penentuan DPPH 40 ppm

L 0,1
mg 4 

L
mg  ppm 40 

2. Penentunan konsentrasi ekstrak daun salam dan BHT

a. Larutan Induk ekstrak daun salam dan BHT

L 0,1
mg 10 

L
mg  ppm 100 

b. Larutan ekstrak daun salam

 15 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 15 ppm x 10 mL

V1 = (15 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 1,5 mL

 25 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 25 ppm x 10 mL

V1 = (25 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 2,5 mL

 35 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 35 ppm x 10 mL

V1 = (35 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 3,5 mL

 45 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 45 ppm x 10 mL

V1 = (45 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 4,5 mL

 55 ppm

N1 x V1 = N2 x V2
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100 ppm x V1 = 55 ppm x 10 mL

V1 = (55 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 5,5 mL

c. Larutan BHT

 10 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 10 ppm x 10 mL

V1 = (10 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 1 mL

 12 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 12 ppm x 10 mL

V1 = (12 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 1,2 mL

 15 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 15 ppm x 10 mL

V1 = (15 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 1,5 mL

 18 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 18 ppm x 10 mL

V1 = (18 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 1,8 mL

 20 ppm

N1 x V1 = N2 x V2

100 ppm x V1 = 20 ppm x 10 mL

V1 = (20 ppm x 10 mL) / 100 ppm

V1 = 2 mL
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3. Panjang gelombang Maksimum

Panjang gelombang maksmimum = 517,5 nm

Absorbansi = 0,553

4. Penentuan Kurva Regresi Uji DPPH

a. Uji DPPH Ekstrak Daun Salam

Konsentrasi
(ppm)

Absorbansi Absorbansi blanko

15 0,52

0,553
25 0,489
35 0,328
45 0,303
55 0,273

Penentuan persen inhibisi (%)

%100
Blanko

Sampel) Abs. - (Blanko  inhibisi % x
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 Persen inhibisi konsentrasi 15 ppm

% 1,808  U1

%100
0,553

0,520)- (0,553  U1



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 25 ppm

% 7,414  U2

%100
0,553

0,489)- (0,553 U2



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 35 ppm

% 36,528  U3

%100
0,553

0,328)- (0,553 U3



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 45 ppm

% 41,049  U4

%100
0,553

0,303)- (0,553  U4



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 55 ppm

% 46,476  U5

%100
0,553

0,273)- (0,553 U5



 x

Kurva hubungan Konsentrasi dan persen inhibisi ekstrak daun salam
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 IC50

y = 1,2297 x - 16,383

50 = 1,2297 x - 16,383

x = (50 + 16,383) / 1,2297

x = 53,98

IC50 = 53, 93 µg/mL (Antioksidan kuat)

b. Uji DPPH BHT

Konsentrasi
(ppm)

Absorbansi Absorbansi blanko

10 0,529

0,553
12 0,477

15 0,26

18 0,226

20 0,177

Penentuan persen inhibisi (%)

%100
Blanko

Sampel) Abs. - (Blanko  inhibisi % x

 Persen inhibisi konsentrasi 10 ppm

% 4,340  U1

%100
0,553

0,529)- (0,553  U1



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 12 ppm

%13,743  U2

%100
0,553

0,477)- (0,553 U2



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 15 ppm

% 52,984  U3

%100
0,553

0,260)- (0,553 U3



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 18 ppm
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%59,132  U4

%100
0,553

0,226)- (0,553  U4



 x

 Persen inhibisi konsentrasi 20 ppm

%67,993  U5

%100
0,553

0,177)- (0,553 U5



 x

Kurva hubungan Konsentrasi dan persen inhibisi BHT

 IC50

y = 6,6828 x - 60,604

50 = 6,6828 x - 60,604

x = (50 + 60,604) / 6,6828

x = 16,55

IC50 = 16,55 µg/mL (Antioksidan sangat kuat)
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Lampiran 3. Pembuatan Reagen

1. Pembuatan Larutan Na2S2O3 0,01N sebanyak 750 ml

Berat Na2S2O3 =
1

21,24801,0
100
750 xx

=1,8615 gram

Menimbang Na2S2O3 sebanyak kurang lebih 1,8615 gram lalu masukan dalam

gelas beaker, kemudian tambahkan dengan akuades 750 ml lalu aduk sampai

homogen.

2. Pembuatan Larutan KIO3 sebanyak 100 ml

Berat KIO3 =
6

21401,0
1000
100 xx

= 0,0356 gram

Menimbang KIO3 sebanyak 0,0356 gram lalu dimasukan dalam labu takar

100 ml kemudian ditambahkan akuades sampai tanda batas lalu kocok sampai

homogen.

3. Pembuatan Larutan H2SO4 2N sebanyak 50 ml

(V x N) H2SO4 = (V x N) H2SO4 pekat

50 x 2 = V x 36

V =
36

100

V = 2,7 mL

Memipet H2SO4 sebanyak 2,7 mL lalu dimasukkan dalam gelas beaker

kemudian menambahkan akuades sebanyak 20 mL, lalu aduk hingga homogen

4. Pembuatan Larutan Asam Asetat : Kloroform (3:2) sebanyak 250 ml

Memipet larutan asam asetat sebanyak 150 mL, kemudian menambahkan

larutan kloroform sebanyak 100 mL masukan dalam gelas beaker aduk hingga

homogen.

5. Pembuatan larutan Amylum 1% sebanyak 25 ml

Menimbang amilum sebanyak 0,25 gram lalu masukkan dalam gelas beaker,

menambahkan akuades sebanyak 25 ml lalu aduk hingga homogen.
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Lampiran 4. Data Standarisasi Na2S2O3 0,01 N dengan KIO3 0,01

1. Data Standarisari Na2S2O3 0,01 N

V KIO3 (ml) N KIO3 (N) V Na3S3O3 NNa3S3O3

10 0,01 7,5 0,013

10 0,01 7,8 0,013

10 0,01 8,5 0,012

Rata rata 0,013

Perhitungan :

 N1 x V1 = N2 x V2

N KIO3 x V KIO3 = N Na3S3O3 x V Na3S3O3

10 mL x 0,01 N = 7,5 mL x N Na3S3O3

N Na3S3O3 = 10 mL x 0,01 N / 7,5 mL

N Na3S3O3 = 0,013

 N1 x V1 = N2 x V2

N KIO3 x V KIO3 = N Na3S3O3 x V Na3S3O3

10 mL x 0,01 N = 7,8 mL x N Na3S3O3

N Na3S3O3 = 10 mL x 0,01 N / 7,8 mL

N Na3S3O3 = 0,013

 N1 x V1 = N2 x V2

N KIO3 x V KIO3 = N Na3S3O3 x V Na3S3O3

10 mL x 0,01 N = 8,5 mL x N Na3S3O3

N Na3S3O3 = 10 mL x 0,01 N / 8,5 mL

N Na3S3O3 = 0,012
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Lampiran 5. Data Titrasi Penentuan Bilangan Pekoksidan dan Bilangan

Asam

2. Data Titrasi Bilangan Peroksida

Hari ke-1

Sampel Berat sampel
(gr)

V Na2S2O2 (mL) �� V Na2S2O2

(mL)
Angka Peroksida

(meq/kg)

Kontrol
5 3,8

3,43 6,875 2,9
5 3,6

Ekstrak 0,1%

5 3

3,36 6,735 3,9

5 3,2

Ekstrak 0,2%

5 3,5

3,3 6,605 3,5

5 2,9

Ekstrak 0,3%
5 3,5

3,23 6,475 3,6
5 2,6

Ekstrak 0,4%

5 2,9

2,9 5,805 3

5 2,8

Ekstrak 0,5%

5 1,9

2,1 4,205 2,4

5 2

BHT 0,1%

5 1,8

1,73 3,475 1,9

5 1,5
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Perhitungan bilangan peroksida :

 Kontrol

6,87  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 3,43  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,1%

6,67  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 3,36  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,2%

6,6  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 3,3  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,3%

6,47  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 3,23  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,4%

5,8  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL  2,9  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,5%
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4,2  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 2,1  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 BHT 0,1%

3,47  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 1,73  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







Hari ke 7

Sampel Berat sampel (gr) V Na2S2O3 (mL) �� V Na2S2O2

(mL)
Bilangan Peroksida

(meg/kg)

Kontrol
5 13,2

12,43 24,875 12,1
5 12

Ekstrak 0,1%
5 10,7

10,06 20,135 9
5 10,5

Ekstrak 0,2%
5 9,5

9,1 18,205 9,1
5 8,7

Ekstrak 0,3%
5 8,4

8,23 16,475 8,3
5 8

Ekstrak 0,4%
5 8

7,78 15,675 7,8
5 7,7

Ekstrak 0,5%
5 7,8

7,43 14,875 7,5
5 7

BHT 0,1%
5 3,1

8,1 5,405 2,9
5 2,1
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Perhitungan bilangan peroksida :

 Kontrol

24,87  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 12,43  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,1%

20,13  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 10,06  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,2%

18,20  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 9,1  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,3%

16,47  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 8,23  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,4%

15,67  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL  7,78  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322
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 Ekstrak daun salam 0,5%

14,87  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 7,43  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







Hari ke 14

Sampel Berat sampel
(gr)

V Na2S2O3
(mL)

�� V Na2S2O2

(mL)
Bilangan Peroksida

(meq/kg)

Kontrol
5 13,2

12,96 25,935 13
5 12,7

Ekstrak 0,1%
5 11

11,3 22,605 10,9
5 12

Ekstrak 0,2%
5 10

10,63 21,275 11,1
5 10,8

Ekstrak 0,3%
5 9,8

10,26 20,535 10
5 11

Ekstrak 0,4%
5 8,9

9,5 19,005 9,3
5 10,3

Ekstrak 0,5%
5 8,5

7,66 15,335 7,5
5 7

BHT 0,1%

5 3,4

3,06 6,13
5 2,8

5 3
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Perhitungan bilangan peroksida :

 Kontrol

25,93  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL  12,96  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,1%

22,60  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 11,3  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,2%

21,27  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 10,63  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,3%

20,53  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 10,26  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 Ekstrak daun salam 0,4%

19,0  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL  9,5  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322
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 Ekstrak daun salam 0,5%

15,33  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 7,66  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







 BHT 0,1%

6,13  PeroksidaBilangan 
gram 5

1000x 0,01N x mL 3,06  PeroksidaBilangan 

(g)minyak  massa
1000x OSNa N x OSNa V  PeroksidaBilangan 

  

 322 322







Data Bilangan Asam

Hari ke 1

Sampel Berat sampel (gr) V KOH (ml) Angka asam
Kontrol 5 1,3 1,46

Ekstrak 0,1 % 5 0,9 1,01
Ekstrak 0,2 % 5 0,5 0,56
Ekstrak 0,3 % 5 0,6 0,67
Ekstrak 0,4 % 5 0,4 0,45
Ekstrak 0,5 % 5 0,3 0,34

BHT 0,1 % 5 0,1 0,11

Perhitungan bilangan asam :

 Kontrol

1,46  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,3  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 
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 Ekstrak daun salam 0,1%

1,01  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,9  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,2%

0,56  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,5  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,3%

0,67  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,6  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,4%

0,45  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,4  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,5%

0,34  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,3  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 









59

 BHT 0,1%

0,11  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,1  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







Hari ke 7

Sampel Berat sampel (gr) V KOH (ml) Angka asam

Kontrol 5 1,8 2,02

Ekstrak 0,1 % 5 1,3 1,46

Ekstrak 0,2 % 5 0,9 1,01

Ekstrak 0,3 % 5 0,8 0,9

Ekstrak 0,4 % 5 0,7 0,79

Ekstrak 0,5 % 5 0,6 0,67

BHT 0,1 % 5 0,2 0,22

Perhitungan bilangan asam :

 Kontrol

2,02  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,8  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,1%

1,46  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,3  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 
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 Ekstrak daun salam 0,2%

1,01  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,9  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,3%

0,9  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,8  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,4%

0,79  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,7  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,5%

0,67  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,6  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 BHT 0,1%

0,22  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,2  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 









61

Hari ke 14

Sampel Berat sampel (gr) V KOH (ml) Angka asam

Kontrol 5 1,9 2,13

Ekstrak 0,1 % 5 1,6 1,8

Ekstrak 0,2 % 5 1,1 1,23

Ekstrak 0,3 % 5 1 1,12

Ekstrak 0,4 % 5 0,9 1,01

Ekstrak 0,5 % 5 0,7 0,79

BHT 0,1 % 5 0,3 0,34

Perhitungan bilangan asam :

 Kontrol

2,13  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,9  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,1%

1,8  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,6  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,2%

1,23  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1,1  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 
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 Ekstrak daun salam 0,3%

1,12  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 1  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,4%

1,01  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,9  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 Ekstrak daun salam 0,5%

0,79  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,7  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 







 BHT 0,1%

0,34  asamBilangan 
5

56,1 x N 0,1 x mL 0,3  asamBilangan 

(g) sampel Massa
KOH BM x KOH N x KOH V  asamBilangan 
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