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Abstract 

Kecombrang (Etlingera elatior) is a plant from the Zingiberaceae family and is a plant used by the community 

as herbal medicine. This study aims to determine the antioxidant activity of the extracts of the leaves, floers 

and stems of E. elatior on used fried oil. Cooking oil has been used for frying 3 times. Treatment is done by 

was measured using the iodometric titration method. The decrease in the peroxide number produced in the 

E. elatior flower extract was 15,8%, the E. elatior stem extract was 55,3% and the E. elatior leaf extract was 

72,8%. This study indicate that the E. Elatior extract can be used as good inhibitor of free radical activity.  
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Abstrak 

Kecombrang (Etlingera elatior) adalah salah satu tanaman dari famili Zingiberaceae dan merupakan 

tanaman yang digunakan masyarakat sebagai obat herbal. Penelitian ini bertujuan mengetahui aktivitas 

antioksidan dari ekstrak daun, bunga dan batang tumbuhan E. elatior pada minyak goreng bekas.  Minyak 

goreng telah digunakan  3 kali penggorengan. Perawatan dilakukan dengan mencampurkan minyak goreng 

diolah diukur dengan menggunakan metode titrasi iodometri. Penurunan bilangan peroksida yang 

dihasilkan pada ekstrak bunga E. elatior ialah 15,8%, ekstrak batang E. elatior ialah 55,3% dan ekstrak daun 
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E. elatior ialah 72,8%. Penelitian ini mengindikasikan bahwa ekstrak E. elatior dapat digunakan sebagai 

penghambat aktivitas radikal bebas yang baik.  
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■ Pendahuluan 

Beberapa tahun terakhir, tanaman 

kecombrang (Etlingera elatior) mendapatkan 

cukup banyak perhatian dalam penelitian karena 

telah terbukti secara empiris mempunyai banyak 

sekali manfaat seperti mengobati beberapa 

penyakit degenerative seperti kanker dan tumor 

[2]. Selain itu tanaman ini juga mampu 

menghilangkan bau badan di samping fungsinya 

sebagai bahan pangan yang fungsional [3]. 

Kecombrang termasuk dalam golongan 

Zingiberacaeae, satu famili dengan tanaman laos 

[4].  E. elatior telah dikenal sebagai kecombrang 

dan honje di Indonesia, juga dikenal sebagai 

porselem mawar dan obor jahe (Inggris) dan 

kantan (Melayu) [10]. 

Menurut pengetian kimia, antioksidan adalah 

suatu zat atau senyawa yang berperan sebagai 

pendonor elektron. Ia bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya pada senyawa 

oksidan agar aktivitas oksidasi itu bisa terhambat. 

Antioksidan ini akan menghambat reaksi berantai 

dari pembentukan radikla bebas [12]. Salah satu 

tanaman rempah dan obat yang memiliki potensi 

sebagai pangan fungsional sebagai antioksidan 

adalah kecombrang (Etlingera elatior).  

Menurut Jaafar et al. [6]  pada daun, batang, 

bunga dan rizome tanaman kecombrang 

menunjukkan adanya beberapa jenis minyak 

esensial yang kemungkinan bersifat bioaktif. 

Kandungan minyak esensial tertinggi adalah pada 

daun yaitu sebesar 0,0735% diikuti bunga sebesar 

0,0334% lalu batang sebesar 0,0029% dan terakhir 

rhizome sebesar 0,0021 %. Ekstrak ethanol dan 

methanol bunga, daun dan rhizome kecombrang 

mengandung aktivitas antioksidan, dimana ekstrak 

yang berasal dari daun menunjukkan aktivitas 

tertinggi diikuti ekstrak bunga dan yang terendah 

adalah ekstrak rhizome [1]. 

Pemakaian minyak goreng di Indonesia 

mengalami kenaikan yang sangat signifikan, 

terbukti dengan meningkatkannya bermacam-

macam merek minyak goreng di Indonesia 

menjadikan indonesia sebagai salah satu pemasok 

minyak goreng global [9]. Proses pemanasan dan 

penggunaan kembali minyak goreng menyebabkan 

perubahan konstituen kimianya. Selama proses 

pemanasan dan kontak dengan oksigen, minyak 

goreng dioksidasi dan menghasilkan beberapa 

aldehida, keton, dan senyawa aromatik yang 

menciptakan bau tengik [5].  Menurut Ilmi et al. [5] 

Masyarakat Indonesia cenderung menggunakan 

minyak goreng secara berulang rata-rata 2- 4 kali. 

Minyak goreng yang sudah di gunakan berulang 

kali dinamakan minyak jelantah. Minyak jelantah 

ini merupakan minyak yang sudah teroskidasi 

menghasilkan radikal bebas, aldehid, keton dan 

senyawa aromatik sehingga berbau tengik. 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

Aplikasi Antioksidan Kecombrang (Etlingera 

Elatior) Terhadap Minyak Goreng Bekas. Dengan 

adanya penelitian ini, peneliti dapat mengetahui 

kemampuan antioksidan dari setiap ekstrak 

sampel. 
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■ Metode Penelitian  

Sampel dan bahan kimia  

Sampel yang digunakan yaitu kecombrang 

dibeli di pasar dayak kota Samarinda, Kalimantan 

Timur, Indonesia. Bagian- bagian kecombrang 

yang digunakan yaitu bunga, batang dan daun 

dibersihkan terlebih dahulu dengan aquades. 

Masing-masing bagian kecombrang Diblender 

menggunakan blender komersial kemudian 

diperas dan disaring. Minyak goreng bekas 3 kali 

penggorengan diperoleh dari menggoreng 

makanan. Semua bahan kimia yang digunakan 

yaitu; Asetat glassial, Kalium iodida, Kloroform, 

indikator iodium, Natrium tiosulfat Na2S2O3 .  

Perawatan Minyak Goreng Bekas  

Dimasukkan 100 mL minyak goreng bekas 

kedalam gelas kimia 250mL, Ditambahkan 

kedalam gelas kimia hasil filtrate bunga 

kecombrang 50 mL, Diaduk campuran dengan 

menggunakan batang pengaduk, Campuran 

menit 

menggunakan penangas air, Diulangi percobaan 

sebanyak 2 kali, Diulangi percobaan untuk bagian 

batang dan daun kecombrang. 

Analisis nilai peroksida 

Ditimbang minyak goreng bekas  5 gram dan 

dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 100 mL, 

Ditambahkan 18 mL asetat glasial dan 12 mL 

kloroform , Digoyang sampai minyak larut dan 

larutan tercampur , Ditambahkan 0,5 mL kalium 

iodida jenuh lalu ditutup  menggunakan stopper 

dan dikocok kuat-kuat, Didiamkan 1 menit dan 

kadang-kadang digoyangkan , Ditambahkan 30 ml 

aquades dari warna kuning jernih sampai larutan 

berwarna keruh, Dititrasi dengan 0,01 N Natrium 

tiosulfat sampai kuning hampir hilang (kocok 

kuat).jangan sampe warna kuning benar-benar 

hilang, Ditambahkan 0.5 ml indikator iodium 

hingga muncul warna biru kehitaman, Dilanjutkan  

titrasi sampai warna biru kehitaman menghilang, 

Dilakukan hal yang sama untuk blanko (air suling), 

bagian kecombrang yaitu bunga, daun dan batang, 

Dihitung Nilai peroksida dengan menggunakan 

rumus  PV = (Vs-Vb) x Nsx 1000W, dimana Vs 

ialah volume Na2S2O3 untuk sampel, Vb adalah 

volume Na2S2O3 untuk blanko, N adalah 

normalitas Na2S2O3 dan W adalah berat sampel (g). 

 

■ Hasil dan Pembahasan 

Perawatan minyak goreng bekas 

Tahap awal dari penelitian ini ialah 

perawatan minyak goreng bekas, tahap ini 

dilakukan dengan menambahkan filtrat bagian 

dari tanaman E. elatior, dapat diketahui bahwa 

minyak yang dihasilkan dari perawatan dengan 

tanaman E. elatior memberikan perubahan warna 

dan aroma pada minyak. 
 

 

 

Tabel 1. Hasil perawatan minyak dengan filtrat kecombrang 

Sampel Keterangan 

1. Minyak-Batang E. elatior Warna kuning, tidak beraroma 

2. Minyak-Daun E. elatior Warna ungu, beraroma daun 

3. Minyak- Bunga E. elatior Warna merah jambu, beraroma bunga 

 

 

 

Hasil Analisis Bilangan Peroksida 

Analisis bilangan peroksida dilakukan untuk 

menentukan derajat kerusakan pada minyak, 

disajikan pada Tabel 2. 

 

 

 

Tabel 2. Hasil nilai bilangan peroksida pada sampel 

No Sampel 
Pengulangan (meq/kg) Rata-rata (meq/kg) Kategori 

I II   

1 Minyak goreng bekas  11,6 11,2 11,4  Buruk 

2 Perawatan minyak- Bunga 9,6 9,6 9,6 Baik 

3 Perawatan minyak-Batang 5,2 5 5,1 Baik 

4 Perawatan minyak-Daun 3 3,2 3,1 Sangat Baik 
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Gambar 1. Bilangan Peroksida Minyak Goreng bekas 

 

 

 

Minyak goreng yang digunakan pada 

penelitian ini adalah minyak goreng yang telah 

digunakan sebanyak 3 kali. Secara fisik, minyak ini 

lebih kental dan lebih gelap dibandingkan dengan 

minyak goreng yang belum digunakan. Minyak ini 

memiliki bau tengik yang khas dan viskositas yang 

lebih berat. Bilangan peroksida dapat didefinisikan 

sebagai jumlah meq peroksida dalam 1000 g (1 kg) 

minyak atau lemak. Bilangan peroksida ini 

menunjukan tingkat derajat kerusakan pada 

minyak atau lemak. Asam lemak tak jenuh akan 

mengikat  oksigen pada ikatan rangkapnya 

membentuk peroksida dan selanjutnya 

membentuk senyawa aldehid, lakton maupun 

akrolein. Senyawa-senyawa inilah yang 

menyebabkan bau, rasa tidak enak dan ketengikan 

pada minyak. Penelitian ini menunjukkan semakin 

besar angka bilangan peroksida maka semakin 

banyak peroksida yang terdapat pada sampel [7]. 

Prinsip penentuan bilangan peroksida ialah 

menentukan banyaknya volume larutan tiosulfat 

yang tepat bereaksi dengan iodium yang terlepas 

akibat reaksi dari senyawa peroksida dengan KI 

dalam suasana asam [11]. Penggunaan asam asetat 

dan kloroform bertujuan agar ph minyak 

bersuasana asam sehingga larutan KI dapat 

bereaksi dengan peroksida. Iodium yang terlepas 

kemudian akan dititrasi oleh larutan natrium 

tiosulfat 0,01 N [13]. 

Nilai bilangan peroksida minyak bekas 3 kali 

penggorengan awalnya ialah 11,4 meq/kg atau 

dalam kategori yang buruk dan sudah tidak layak 

digunakan lagi. Setelah minyak diberi perawatan 

dengan filtrat dari E. elatior, bilangan peroksidanya 

menjadi turun dan tingkat kerusakan minyak 

masuk dalam kategori yang baik dan layak. 

Pengujian bilangan peroksida pada setiap sampel 

dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali dan 

diperoleh hasil yang signifikan pada setiap sampel. 

Pada perawatan minyak dengan bunga E. elatior 

mampu menurunkan bilangan peroksida hingga 

15,8% dari 11,4 meq/kg menjadi 9,6 meq/kg, 

kemudian pada perawatan minyak dengan batang 

E. elatior mampu menurunkan bilangan peroksida 

hingga 55,3% dari 11,4 meq/kg menjadi 5,1 meq/kg 

sedangkan pada perwatan minyak dengan daun E. 

elatior mampu menurunkan bilangan peroksida 

hingga 72,8% dari 11,4 meq/kg menjadi 3,1meq/kg. 

Hal ini menjadikan daun E. elatior sangat 

direkomendasikan sebagai sampel alternatif untuk 

menurunkan bilangan peroksida pada minyak 

karena mampu menurunkan angka peroksida lebih 

dari 70% (Sangat baik). 
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Minyak yang mengalami proses pemanasan 

berulang akan cepat mengalami oksidasi termal. 

Peroksida terbentuk pada tahap inisiasi oksidasi, 

pada tahap ini hidrogen diambil dari senyawa 

oleofin menghasikan radikal bebas. Keberadaan 

cahaya dan logam berperan dalam proses 

pengambilan hidrogen tersebut. 
 

 

 

 
Gambar 2  Reaksi Oksidasi Minyak 

 

 

 

Radikal bebas yang terbentuk bereaksi 

dengan oksigen membentuk radikal peroksi, 

selanjutnya dapat mengambil hidrogen dari 

molekul tak jenuh lain menghasilkan peroksida 

dan radikal bebas yang baru. Untuk mengurangi 

adanya radikal bebas pada minyak dengan cara 

memberikan antioksidan. Senyawa antioksidan 

pada E. elatior bekerja dengan cara mendonorkan 

sebuah elektronnya kepada senyawa oksidan, dan 

menetralir radikal bebas sehingga atom dengan 

elektron yang tidak berpasangan mendapat 

pasangan elektron [8]. Berdasarkan hasil penelitian 

bilangan peroksida pada setiap sampel, minyak 

dengan perawatan E. elatior memiliki nilai 

bilangan peroksida yang lebih rendah 

dibandingkan dengan minyak tanpa perlakuan. 

Hal ini dikarenakan bunga, batang dan daun E. 

elatior mengandung antioksidan yang baik. 

Terutama daun E. elatior dianggap sebagai 

pencegah antioksidan yang baik sekali [10]. 

■ Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan bahwa nilai bilangan 

peroksida pada minyak 3 kali penggunaan dengan 

perawatan E. elatior dapat turun dari kategori 

buruk menjadi kategori baik. Antioksidan dari 

bunga E. elatior dapat menurunkan bilangan 

peroksida  hingga 15,8%,  antioksidan batang E. 

elatior dapat menurunkan hingga 55,3% sedangkan 

daun E. elatior dapat menurunkan hingga 72,8%. 

Oleh karena itu ekstrak daun dan batang E. elatior 

dapat digunakan sebagai penghambat aktivitas 

radikal bebas yang sangat baik.  
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