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MOTTO
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Pengembangan Sensor Antioksidan Berbasis Prussian Blue untuk Penentuan
Kualitas Minyak (The Development of Antioxidant Sensor Based on Prussian Blue for
Determining the Quality of Cooking Qil)

Tyta Ardhina Larasati

Jurusan Farmasi, Fakultas Farmasi, Universitas Jember
ABTRACT

Antioxidants Sensor based on Prussian Blue Reagent is an analysis device for
detecting antioxidant activity in edible oil samples. The purpose of antioxidant
sensor development is for determining the quality of cooking oil smply, easily, and
efficiently. The antioxidant sensor has been made by immobilized ferrycyanide
complex slution to gel and placed in the blister with a volume of 200 puL. Antioxidant
sensor based on Prussian Blue has been characterized. And the results are the
antioxidant sensor has response time about 4 minutes, and sensor has linearity at
concentration of 0-12 ppm, with r = 0.991, while LOD = 0.476 ppm TE and LOQ =
7.530 ppm TE; sensor precision parameter antioxidant comply with RSD <2%, the
extract of new cooking oil samples has RSD 0.0158%, while the sample extract oil in
seventh frying is about 0,159% and the sample extract cooking oil for twelfth frying
15 0.0198% ; the accuracy parameter of antioxidant sensors has a value of % recovery
about 100.435% and interference by salt solution with 1:200 concentration ratio
produce % interference 3.414% while the interference by water extract of garlic with
1:3 concentration ratio has % interference 5.966%. Sensor antioxidants has been
applied to the cooking oil which have been used and drawn randomly (7 random
samples) to food and fried vegetables traders. The results are the first sample was a
sample of the new bulk oil which has antioxidant activity equivalent to "Bimoli" oil
who has fried for 4 times, two other samples were categorized as rancid oil and there
are 3 samples categorized as almost rancid oil.

Keywords: Antioxidant Sensor, Prussian Blue Reagents, Peroxide Numbers and
Antioxidant Activity of Cooking Oil
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RINGKASAN

Pengembangan Sensor Antioksidan Berbasis Prussian Blue untuk Penentuan
Kualitas Minyak Goreng; Tyta Ardhina Larasati, 082210101014; 2013: 104
halaman; Fakultas Farmasi Universitas Jember.

Masyarakat seringkali menggunakan minyak bekas pakai tanpa mengetahui
efek membahayakan dari minyak tersebut bagi kesehatan. Hasil penelitian pada tikus
wistar yang diberi pakan mengandung minyak jelantah yang sudah tidak layak pakai
menyebabkan kerusakan sel hepar (/iver), jantung, pembuluh darah maupun ginjal.
Asam lemak trans yang juga terbentuk setelah proses menggoreng (deep frying) dan
kadarnya akan semakin meningkat dengan pengulangan penggunaan minyak akan
mengakibatkan meningkatnya kolesterol low density lipoprotein (K-LDL) dan
menurunkan kolesterol high density lipoprotein (K-HDL), akibatnya akan
menyebabkan dislipidemia dan arterosklerosis yang ditandai dengan adanya timbunan
atau endapan lemak pada pembuluh darah.

Pada penelitian ini bilangan peroksida digunakan sebagai ketengikan minyak
salah satu parameter untuk mendeteksi ketengikan minyak. Persyaratan bilangan
peroksida pada minyak goreng maksimal 12,5 meq/kg (SNI, 1998), sehingga minyak
yang tidak memenuhi persyaratan tersebut (dikategorikan minyak tengik). Bilangan
peroksida yang tinggi menandakan bahwa minyak telah mengalami oksidasi dan
menandakan bahwa aktivitas antioksidan di dalam minyak tersebut sangat rendah.

Fabrikasi sensor antioksidan berbasis Prussian Blue untuk penentuan kontrol
kualitas minyak dilakukan dengan mengimmobilisasikan larutan komplek ferisianida
pada agar dan meletakkannya pada lubang blister. Volume agar yang digunakan
adalah 200 ul yang merupakan volume optimum yang dapat intensitas warna yang
baik saat sensor direaksikan dengan minyak hampir tengik dan tengik.

Hasil karakterisasi sensor antioksidan berbasis Prussian Blue untuk penentuan

kualitas minyak meliputi : waktu respon yang dibutuhkan sensor antioksidan untuk
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bereaksi dengan standar dan sampel adalah 4 menit; linieritas sensor antioksidan
terhadap standar vitamin E berada pada rentang 0 ppm-12 ppm, dengan nilai
koefisien korelasi (r) 0,991 dan persamaan regresi yang diperolah adalah y= 2.899x +
1.612; LOD sensor antioksidan sebesar 0.476 ppm TE, sedangkan LOQ adalah 7.530
ppm TE; sensor antioksidan memenuhi parameter presisi dengan RSD < 2%, yaitu
ekstrak sampel minyak goreng baru memiliki RSD 0.0158%, pada ekstrak sampel
minyak pada penggorengan ketujuh sebesar 0.159%, dan pada ekstrak minyak goreng
pada penggorengan kedua belas 0.0198%; sensor antioksidan memenuhi parameter
akurasi, dengan nilai % recovery 100.435% ; interferensi oleh larutan garam dengan
perbandingan konsentrasi 1:100 memberikan % interferensi sebesar 3.414% dan %
interferensi oleh ekstrak air bawang putih dengan perbandingan konsentrasi 1:3
adalah 5.966%.

Dari hasil penelitian dapat diamati bahwa bilangan peroksida sampel minyak
berbanding terbalik dengan aktivitas antioksidannya pada frekuensi penggorenggan
yang sama. Minyak yang bagus akan memiliki bilangan peroksida rendah, sedangkan
aktivitas antioksidannya tinggi. Minyak yang rusak atau telah mengalami proses
oksidasi akan memiliki bilangan peroksida tinggi (>12,507+£0,074 meq/kg) dan
aktivitas antioksidannya rendah (<(1.265+0.051) x107% (b/b)).

Sensor antioksidan ini diaplikasikan pada minyak goreng jelantah yang diambil
secara random pada pedagang lalapan dan gorengan. Pada sampel random tidak
ditentukan bilangan peroksidanya terlebih dahulu tetapi dilakukan pengukuran
langsung terhadap aktivitas antioksidannya. Dari pengukuran ini dihasilkan bahwa 1
sampel merupakan sampel minyak curah baru dan memiliki aktivitas antioksidan
setara dengan minyak “Bimoli” yang telah mengalami 4 kali penggorengan. 2 sampel
dikategorikan sebagai minyak tengik dan 4 sampel lainnya dikategorikan sebagai

minyak hampir tengik.
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