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ABSTRACT 

 

EFFECT OF COMBINATION CONCENTRATION AND METHOD OF 

ADDITIONING RED PALM OIL ON ANTIOXIDANT ACTIVITY OF 

RICE 

 

By 

 

ANDINI FADHILAH SARI 

 

RPO (Red Palm Oil) contains high levels of carotenoids and vitamin E (tocopherols 

and tocotrienols) so that it has the potential to be a good source of antioxidants. 

Adding RPO into rice cause be expectation that rice will become a functional food 

with high antioxidants capacity so that it has many health benefits. The purpose of 

this study was to determine the effect of the combination of RPO concentration and 

the method of adding RPO to rice on the radical scavenging activity of DPPH, 

ABTS, and meat system (TBARS). This study was arranged in a non-factorial 

Complete Randomized Block Design (CRBD) with three replications and 8 

treatment combinations consist of C1P1, C2P1, C3P1, C4P1, C1P2, C2P2, C3P2, 

and C4P2. C is the RPO concentration treatment (C1: 1%, C2: 2%, C3: 3%, C4: 

4%) and P is the method of adding RPO (P1: before cooking and P2: after cooking). 

The data on the radical scavenging activity of the DPPH, ABTS, and meat system 

(TBARS) methods were analyzed for variance to determine whether there was any 

effect of the combination of treatments which were then further processed with a 

5% DMRT test. The results showed that the combination of RPO concentration and 

the method of adding RPO to rice had a significant effect on the radical scavenging 

activity of DPPH, ABTS but had no significant effect on the radical scavenging 

activity using the meat system method (TBARS). The radical scavenging activity 

of rice with the addition of RPO with DPPH method ranges from 3.73% -10.41%, 

the ABTS method ranges from 4.13% -13.5%, and the meat system method 

(TBARS) ranges from 21% - 34%. 

 

Kata kunci: Antioxidant, ABTS, DPPH, meat system (TBARS), red palm oil, 

white rice 
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MSM (Minyak Sawit Merah) mengandung karotenoid dan vitamin E (tokoferol dan 

tokotrienol) yang tinggi sehingga berpotensi sebagai sumber antioksidan tinggi. 

Dengan menambahkannya pada nasi, diharapkan nasi menjadi pangan fungsional 

dengan antioksidan tinggi sehingga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi 

konsentrasi MSM dan cara penambahan MSM pada nasi terhadap aktivitas 

penghambatan radikal DPPH, ABTS, dan meat system (TBARS). Penelitian ini 

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non faktorial dengan 

tiga kali ulangan dan 8 kombinasi perlakuan yaitu C1P1, C2P1, C3P1, C4P1, C1P2, 

C2P2, C3P2, dan  C4P2. C merupakan perlakuan konsentrasi MSM (C1: 1%, C2: 

2%, C3: 3%, C4: 4%) dan P merupakan cara penambahan MSM (P1: sebelum 

pemasakan dan P2: sesudah pemasakan). Data aktivitas penghambatan radikal 

metode DPPH, ABTS, dan meat system (TBARS) dilakukan analisis sidik ragam 

untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh kombinasi perlakuan yang kemudian 

diolah lebih lanjut dengan uji DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kombinasi konsentrasi MSM dan cara penambahan MSM pada nasi berpengaruh 

nyata terhadap aktivitas penghambatan radikal DPPH, ABTS namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas penghambatan radikal dengan metode meat 

system (TBARS). Aktivitas penghambatan radikal oleh nasi yang ditambahkan 

MSM metode DPPH berkisar 3,73%-10,41%, metode ABTS berkisar 4,13%-

13,5%, dan metode meat system (TBARS) berkisar 21% - 34%. 

 

Kata kunci: Antioksidan, ABTS, DPPH, meat system (TBARS), minyak sawit 

merah, nasi putih
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Beras merupakan salah satu bahan makanan pokok sebagian masyarakat 

Indonesia. Beras putih sebesar 100 gram memiliki kandungan total flavonoid 

166,23 mg R.E. (Retinol Equivalent) dan total fenol 24,26 mg GAE (Gallic Acid 

Equivalent) (Raghuvanshi et al., 2017). Proses pemanasan pada pemasakan beras 

menjadi nasi dapat menurunkan kandungan senyawa bioaktif pada beras (Chmiel 

et al., 2017; Zaupa et al., 2015). Hal tersebut mendorong para peneliti melakukan 

penelitian terkait fortifikasi beras dengan bahan yang mengandung senyawa 

bioaktif yang tinggi guna meningkatkan kualitas nasi. Beberapa penelitian 

melakukan fortifikasi pada beras menggunakan bahan yang mengandung senyawa 

bioaktif seperti daun sorgum, kunyit, kayu manis, daun pegagan (Appea-Bah et 

al., 2021; Nurdin dkk., 2018; Hidayati dkk., 2016). Berdasarkan hal tersebut, nasi 

dapat menjadi carrier atau pembawa senyawa bioaktif yang dapat meningkatkan 

kualitas kesehatan nasi. Ini artinya penambahan bahan yang mengandung senyawa 

bioaktif tinggi pada beras dapat menjadi pendekatan inovatif untuk memberikan 

alternatif hidangan berbasis nasi sehat kepada konsumen. 

Antioksidan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan sehingga dapat dibawa oleh 

nasi dengan proses penambahan senyawa bioaktif yang bersifat antioksidan pada 

nasi. Appea-Bah et al. (2021) melakukan penelitian penambahan bio colorant 

berbasis daun sorgum pada nasi untuk meningkatkan antioksidan nasi, dan 

menghasilkan nasi dengan aktivitas antioksidan 6 kali lipat dan kandungan fenolik 

9 kali lipat lebih tinggi dibanding nasi putih tanpa penambahan. Antioksidan 

merupakan suatu senyawa yang dapat memperlambat serta mencegah proses 

oksidasi. Kemampuannya tersebut diduga dapat mencegah berbagai gangguan 
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metabolik seperti hiperglikemia, obesitas, intoksikasi hati, penuaan, 

karsinogenesis, kardiovaskular (CVD), dan lainnya (Gasmi et al., 2022). 

Kemampuan antioksidan dalam menangkal radikal bebas menjadikan antioksidan 

sebagai senyawa yang perlu disuplai melalui makanan atau minuman untuk 

meningkatkan kesehatan masyarakat. 

 

Minyak sawit merah (MSM) atau Red Palm Oil (RPO) dapat berpotensi menjadi 

bahan fortifikan karena mengandung antioksidan yang tinggi. MSM merupakan 

minyak sawit yang diproses secara minimal sehingga masih mengandung zat 

warna karotenoid yang cukup tinggi. Proses produksi MSM sama dengan proses 

produksi minyak goreng sawit hanya saja tidak terdapat proses bleaching 

sehingga warna merah pada minyak dapat dipertahankan (Robiyansyah dkk., 

2017). Karotenoid adalah salah satu senyawa utama yang tertahan setelah proses 

pemurnian khusus dan yang membentuk warna merah pada MSM. Karotenoid 

dalam minyak sawit memiliki banyak manfaat kesehatan bagi tubuh seperti 

mengatasi defisiensi vitamin A, menurunkan kolestrol, mengurangi risiko kanker, 

dan sebagai sumber antioksidan yang tinggi (Tan et al., 2021). Kandungan 

karotenoid pada minyak sawit merah berkisar 500-750 ppm, sedangkan 

kandungan tokoferolnya berkisar 600-1000 ppm (Tan et al., 2021). Aktivitas 

antioksidan MSM 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, dan 8 ppm berturut-turut adalah 22%, 

41%. 59%, dan 67% (Sinaga dkk., 2018). Karena berpotensi sebagai sumber 

antioksidan yang tinggi, maka minyak sawit merah diduga dapat dicampurkan 

dengan nasi dengan tujuan meningkatkan antioksidan nasi.  

 

Proses pemasanan pada minyak sawit merah dapat mempengaruhi kandungan β-

karotennya sehingga diduga dapat menurunkan aktivitas antioksidannya. Pola 

perubahan β-Karoten selama pemanasan telah banyak diteliti. Penelitian 

Budiyanto dkk. (2010) menunjukkan bahwa pemanasan pada suhu 150oC, 160oC, 

170oC, dan 180oC selama 5 jam mempengaruhi kandungan β-karoten MSM dan 

pemanasan pada suhu 150oC mampu mempertahankan kandungan β-Karoten lebih 

baik daripada suhu yang lebih tinggi (suhu ≥ 160oC). Suhu pemanasan pada rice 

cooker adalah sebesar 70 – 85oC dan semakin lama waktu pemanasan, suhu akan 

meningkat hingga 85oC (Mahardika, 2011) sehingga diduga proses pemasakan 
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nasi yang ditambah MSM tidak dapat menurunkan kandungan karotenoid atau 

aktivitas antioksidannya secara signifikan. Namun penelitian Appea-Bah et al. 

(2021) melaporkan pengaruh yang signifikan dari proses pemasakan nasi yang 

ditambahkan daun sorgum terhadap kandungan senyawa fenol dan aktivitas 

antioksidannya. Oleh karena itu, cara penambahan MSM pada nasi sebelum dan 

sesudah pemasakan tetap dilakukan pada penelitian ini untuk mengkaji 

pengaruhnya terhadap aktivitas penghambatan radikal yang dihasilkan. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh kombinasi konsentrasi 

MSM dan cara penambahan MSM pada nasi terhadap aktivitas penghambatan 

radikal metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), ABTS (2,2′-azinobis(3- 

ethylbenzthiazolin-6-sulfonic acid) dan meat system (TBARS (Thiobarbituric 

Acid Reactive Substance)) 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Beras putih 100 g mengandung karbohidrat sebesar 78,34 g, protein 7,6 g, lemak 

0,62 g, air 12,75 g, serta total flavonoid sebesar 166,23 mg R.E. dan total fenol 

24,26 mg GAE (Raghuvanshi et al., 2017). Proses pascapanen seperti 

penggilingan dan penyimpanan berpengaruh terdahap kandungan beras. Proses 

pemasakan beras menjadi nasi juga menyebabkan perubahan sifat fisik, komposisi 

kimia, dan struktur pati (Florentina dkk., 2016). Proses tersebut menyebabkan 

kandungan senyawa bioaktif yang terkandung di dalam beras menjadi menurun. 

Hal tersebut mendorong para peneliti melakukan fortifikasi atau penambahan 

bahan yang dikehendaki kandungannya, seperti senyawa antioksidan. Beberapa 

peneliti melakukan fortifikasi menggunakan bahan yang diduga kaya antioksidan 

seperti daun sorgum, kunyit, kayu manis, daun pegagan, dan lainnya (Appea-Bah 

et al., 2021; Nurdin dkk., 2018; Hidayati dkk., 2016). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa proses penambahan bahan-bahan tersebut dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan nasi. Pemilihan fortifikan yang lebih 
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berpotensi dan memiliki senyawa bioaktif yang tinggi masih perlu dieksplor lagi 

untuk mendapatkan aktivitas antioksdian nasi yang lebih tinggi.  

 

Minyak sawit merah mengandung karotenoid dan vitamin E yang tinggi. 

Karotenoid merupakan senyawa utama yang tertahan dalam minyak sawit merah. 

Sekitar 80% karotenoid yang tertahan ditemukan terdiri dari 0,2% fitoena, 0,6% 

fitofluena, 41,3% α-karoten, 10,2% cis-α-karoten, 41,0% β-karoten, cis -β-

karoten, 0,6% ζ--karoten, 0,8% γ-karoten, 0,8% δ-karoten, 0,2% neurosporen, 

0,5% α-zeakaroten, 1,3% β-zeakaroten dan 1,0% likopen (Loganathan et al., 

2017). Kandungan karotenoid pada minyak sawit merah berkisar 500-750 ppm. 

Selain karotenoid, tokoferol dan tokotrienol juga berkontribusi terhadap stabilitas 

oksidatif minyak sawit merah. Sekitar 85% tokoferol dan tokotrienol 

dipertahankan setelah proses pemurnian, berkisar antara 600-1000 ppm. Selain itu 

juga minyak sawit merah mengandung beberapa fitokimia dalam jumlah kecil 

seperti pitosterol (325-365 ppm), ubiquinon (18-25 ppm), koenzim Q10 (18-25 

ppm), dan squalene (14-25 ppm) (Tan et al., 2021). Kandungan karoten dan 

tokoferol yang tinggi menjadikan minyak sawit merah berpotensi sebagai sumber 

antioksidan dalam produk pangan. Hal tersebut dibuktikan oleh penelitian Sinaga 

dkk. (2018) dimana aktivitas antioksidan MSM dengan konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 

6 ppm, dan 8 ppm berturut-turut adalah 22%, 41%. 59%, dan 67% lebih tinggi 

dibandingkan konsentrat karoten dengan aktivitas penghambatan sebesar 9%, 

17%, 30%, 35%. Penambahan minyak sawit merah pada nasi diduga dapat 

meningkatkan antioksidan nasi. 

 

Penambahan minyak sawit merah pada nasi belum banyak dikaji. Namun 

penggunaan minyak sawit merah sebagai bahan tambahan bagi produk makanan 

lain sudah banyak dilakukan guna meningkatkan antioksidan produk seperti 

minyak makan, margarin, coklat, sereal, snack, ice cream, cake, dan lainnya (Tan 

et al., 2021). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Kumar et al. (2016), 

campuran MSM dengan persentase paling besar pada lemak mentega (50:50) pada 

pembuatan selai coklat menghasilkan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

dengan nilai IC50 yang rendah. Formula dengan persentase MSM paling kecil, 

dengan persentase lemak mentega paling tinggi menghasilkan aktivitas 
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antioksidan yang rendah dan nilai IC50 yang tinggi yaitu sebesar 70,6 mg/ml. 

Penelitian oleh El-Hadad et al. (2010) menghasilkan biskuit dengan penambahan 

60% MSM dan 40% mentega putih dengan kandungan tokoferol dan tokotrienol 

1,8 kali, dan karoten 10,4-14,8 kali lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol 

(tanpa penambahan MSM). Berdasarkan hasil penelitian-penelitian tersebut, 

penambahan MSM yang semakin tinggi pada suatu produk dapat meningkatkan 

kandungan senyawa bioaktif serta aktivitas antioksidan pada produk tersebut. 

 

Penambahan MSM pada nasi diduga berpotensi meningkatkan aktivitas 

antioksidan nasi. Namun proses pemasakan nasi perlu diperhatikan, karena proses 

tersebut diduga menyebabkan penurunan kandungan di dalam nasi sehingga 

faktor waktu dan suhu memasak perlu diperhatikan (Francassetti et al., 2020). 

Telah banyak penelitian yang melakukan kajian pengaruh pemasanan terhadap 

antioksidan nasi. Beberapa diantaranya adalah penelitian Chmiel et al. (2017), 

(Francassetti et al., 2020), dan Appea-Bah et al. (2021) yang menghasilkan proses 

pemanasan serta metode pemasakan nasi menurunkan kandungan antioksidannya. 

Proses pemanasan juga dapat menurunkan kadar β-Karoten sehingga menurunkan 

aktivitas antioksidan dalam produk. Pola perubahan β-Karoten selama pemanasan 

telah banyak dilakukan penelitian. Budiyanto dkk. (2010) telah melakukan 

penelitian terhadap perubahan kandungan β-Karoten minyak sawit merah selama 

pemanasan pada suhu 150oC, 160oC, 170oC, dan 180oC selama 5 jam dan hasilnya 

menunjukkan bahwa pemanasan pada suhu 150oC mampu mempertahankan 

kandungan β-Karoten lebih baik daripada suhu yang lebih tinggi.  

 

Proses pemanasan pada minyak sawit merah diduga berpengaruh terhadap kadar 

antioksidannya. Penambahan minyak sawit merah pada nasi sebelum nasi masak 

dan sesudah nasi masak akan menghasilkan aktivitas antioksidan yang berbeda. 

Penambahan minyak sawit merah sebelum masak pada nasi akan membuat 

minyak sawit merah yang ditambahkan melewati proses pemanasan, sedangkan 

minyak sawit merah yang ditambahkan setelah nasi masak tidak melewati proses 

pemanasan. Selain cara penambahan, konsentrasi minyak sawit merah yang 

ditambahkan juga mempengaruhi aktivitas antioksidan pada nasi. Untuk  

menghasilkan nasi dengan aktivitas antioksidan yang tinggi perlu diperhatikan 
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konsentrasi minyak sawit merah serta cara penambahannya. Maka dari itu perlu 

dilakukan penelitian untuk menghasilkan nasi dengan aktivitas antioksidan yang 

tinggi. Penelitian dilakukan dengan menambahkan minyak sawit merah dengan 

berbagai konsentrasi dengan cara penambahan yang berbeda sehingga dapat 

diketahui konsentrasi minyak sawit merah yang optimal dan cara penambahan 

yang tepat dalam menghasilkan nasi dengan aktivitas antioksidan yang tinggi.  

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat pengaruh kombinasi 

konsentrasi MSM dan cara penambahan MSM pada nasi terhadap aktivitas 

penghambatan radikal metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), ABTS (2,2’-

azinobis-(3-ethyl benzothiazoline-6-sulfonic acid)) dan meat system (TBARS 

(Thiobarbituric Acid Reactive Substance)) 



 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Antioksidan 

 

Antioksidan merupakan molekul yang mampu menangkal dan memperlambat 

reaksi oksidasi zat yang dapat membentuk radikal bebas. Radikal bebas adalah 

suatu molekul yang mengandung satu atau lebih elektron tidak berpasangan 

sehingga membuatnya menjadi tidak stabil dan reaktif. Radikal bebas berusaha 

untuk berikatan dengan molekul lain, atom atau bahkan elektron individu untuk 

membuat senyawanya stabil (Martemucci et al., 2022). Radikal bebas 

menyebabkan stres oksidatif ketika jumlahnya terlalu banyak di dalam tubuh, 

sehingga dapat menyebabkan kerusakan oksidatif pada tingkat sel, jaringan dan 

organ, yang mempercepat penuaan dan perkembangan penyakit (Euis, 2018). 

Sumber radikal bebas berasal dari dalam (endogen) seperti sel, enzim, rantai 

mitokondria, oksidasi retikulum endoplasma, sitokrom  P450, dan penyakit, serta 

dan dari luar (eksogen) seperti polusi air dan udara, rokok tembakau, logam berat, 

pestisida, suhu tinggi, iradiasi UV, iradiasi gamma, narkoba, dan proses 

pemasakan. Radikal bebas dikaitkan dengan berbagai penyakit degeneratif seperti 

diabetes mellitus, arthritis rheumatoid, asma, katarak, kanker, penyakit 

neurodegeneratif, arterosklerosis, hipertensi, kardiovaskular (CVD) dan penuaan 

(Martemucci et al., 2022). 

 

Tubuh memiliki pertahanan antioksidan alami dalam melawan radikal bebas. 

Antioksidan menghambat proses oksidasi, bahkan pada konsentrasi yang relatif 

rendah, dan dapat melindungi sel dari kerusakan radikal bebas dengan menunda 

atau mencegah oksidasi protein, karbohidrat, lipid dan DNA (Sindhi et al., 2013). 

Berdasarkan sumbernya, antioksidan dibagi menjadi dua yaitu antioksidan 

endogen dan antioksidan eksogen. Antioksidan endogen dapat berasal dari enzim 
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seperti superoksida dismutase (SOD), katalase (CAT), glutation peroksidase 

(GPx), dan glutation reduktase (GRx), atau bahkan dari non enzim seperti 

antioksidan metabolic antara lain lipoic acid, glutathion, L-arginine, uric acid, dan 

bilirubin. Antioksidan eksogen tidak dapat diproduksi oleh tubuh dan harus 

diperoleh dari makanan yang mengandung vitamin E, vitamin C, Se, Cu, Zn, Mn, 

dan fitokimia seperti isoflavon, karotenoid, polifenol, dan flavonoid. Baik 

endogen dan eksogen, keduanya mampu menangkal radikal bebas secara efektif 

dengan memberikan elektronnya kepada ROS (Reactive Oxygen Species) 

sehingga mereka dapat menetralisir efek negatif radikal, mengurangi stress 

oksidatif, dan oksidasi molekul sel (Martemucci et al., 2022). 

 

Terdapat dua prinsip mekanisme antioksidan dalam menangkal radikal bebas. 

Pertama adalah mekanisme pemutusan rantai dimana antioksidan primer 

mendonorkan elektron ke radikal bebas yang ada di dalam sistem. Mekanisme 

kedua yaitu melibatkan penghilangan ROS (Reactive Oxygen Species) sehingga 

oleh antioksidan sekunder dengan pendinginan katalis pemicu rantai. Antioksidan 

dapat memberikan efeknya pada sistem biologis dengan mekanisme yang berbeda 

termasuk donasi elektron, pengkelatan ion logam, ko-antioksidan, atau dengan 

regulasi ekspresi gen (Lobo et al., 2010). Untuk melindungi sel dan sistem organ 

tubuh terhadap spesies oksigen reaktif, manusia telah banyak mengembangkan 

berbagai sistem perlindungan antioksidan yang sangat canggih dan kompleks. Hal 

tersebut melibatkan berbagai komponen antioksidan, baik endogen dan eksogen, 

yang berfungsi secara interaktif dan sinergis untuk menetralisir radikal bebas. 

Meningkatkan asupan makanan antioksidan dapat membantu untuk 

mempertahankan status antioksidan yang memadai dan fungsi fisiologis yang 

normal pada manusia (Singh et al., 2014) 

 

 

2.2 Minyak Sawit Merah 

 

Minyak sawit merah atau Red Palm Oil (RPO)  merupakan hasil pemurnian 

minyak sawit mentah atau Crude Palm Oil (CPO), yang mengandung karotenoid 

yang tinggi (Nagendran et al., 2000). Minyak sawit merah didapatkan dengan 

proses pemurnian tanpa melalui proses dekolorisasi sehingga warna merah dapat 
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dipertahankan. Ada dua tahap pengolahan untuk pemurnian MSM dari 

CPO. Tahap pertama yaitu pre-treatment CPO, dengan menggunakan asam fosfat 

untuk degumming minyak dan treatment dengan bleaching clay. Bleaching clay 

akan hilang selama proses filtrasi. Tujuan utama dari pre-treatment adalah untuk 

menghilangkan pengotor dalam CPO sambil mempertahankan karoten. Tahapan 

proses selanjutnya adalah deacidification dan deodorization. Minyak yang telah 

diolah sebelumnya dilewatkan melalui unit distilasi jalur pendek dengan suhu 

sekitar 150°C-170°C di bawah vakum untuk menghilangkan asam lemak bebas 

(FFA) tanpa merusak karoten (Tan et al., 2021). Proses yang minimal tersebut 

membuat kandungan minyak sawit merah seperti tokoferol, tokotrienol, dan 

karotenoid dapat dipertahankan dalam jumlah yang tinggi (Robiyansyah dkk., 

2017). 

 

Gambar  1. Minyak sawit merah (MSM) 

 

Minyak sawit merah memiliki banyak kandungan yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Minyak sawit merah memiliki persentase asam lemak yang seimbang, 

yang terdiri dari 50% asam lemak jenuh, 40% asam lemak tak jenuh tunggal, dan 

10% asam lemak tak jenuh ganda (Ayeloso et al., 2012). Senyawa fitokimia 

utama yang terkandung dalam minyak sawit merah adalah karotenoid dan vitamin 

E. Komposisi vitamin E dalam MSM terdiri dari α-tokoferol (19%), α-tokotrienol 

(29%), γ-tokotrienol (41%), δ-tokotrienol (10%), sedangkan komposisi karotenoid 

terdiri dari fiton (0.2%), fitofluen (0.6%), β-karoten (41.0%), α-karoten (41.3%), 

cis-α-karoten (10.2%), ζ-karoten (0.6%), γ-karoten (0.8%), δ-karoten (0.8%), 

neurosporen (0.2%), β-zeakaroten (1.3%), α-zeakaroten (0.5%), dan likopen 

(1.0%) (Loganathan et al., 2017; Tay et al., 2000). Selain karotenoid, fitokimia 
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lain seperti fitosterol, ubiquinon, koenzim Q10, squalene, dan polifenol juga 

tertahan dalam jumlah yang kecil (Cassiday, 2017). Kandungan senyawa 

fitokimia dalam minyak sawit merah pada beberapa penelitian disajikan pada 

Tabel 1.  

Tabel 1. Kandungan senyawa fitokimia minyak sawit merah 

Senyawa Fitokimia Delisle 

(2017) 

Cassiday 

(2017) 

Nagendran 

et al. (2000) 

Loganathan 

et al. (2017) 

Total karoten (ppm) 500-700 513 513 600-750 

Total tokoferol dan 

tokotrienol (ppm) 
600-1000 707 707 717-863 

Fitosterol 
65% 

325-365 

ppm 

109-170 

ppm 

325-365 

ppm 

Ubiquinon (ppm) - - - 18-25 

Squalene (ppm) - - - 14-15 

Koenzim Q10 (ppm) - - - 18-25 

 

Senyawa fitokimia yang terkandung dalam minyak sawit merah seperti karotenoid 

dan vitamin E (tokoferol dan tokotrienol) dapat bertindak sebagai antioksidan 

(Dauqan et al., 2012). Minyak sawit merah dilaporkan memiliki banyak manfaat 

bagi kesehatan tubuh seperti mengatasi defisiensi vitamin A, menurunkan 

kolestrol, mengurangi risiko kanker, dan tentunya sebagai sumber antioksidan 

yang tinggi. Karenanya, telah banyak aplikasi minyak sawit merah dalam produk 

makanan seperti sebagai minyak goreng, minyak saus, margarin, selai, sereal, 

snack, es krim, salad dressing, dan biskuit (Tan et al., 2021). MSM sangat 

potensial digunakan sebagai bahan fungsional dengan sumber antioksidan tinggi 

dalam produk pangan. Salah satunya adalah sebagai campuran dalam nasi putih 

yang menjadi makanan pokok masyarakat Indonesia. 

 

Proses pengolahan pada minyak sawit merah perlu diperhatikan agar tidak 

menurunkan aktivitas antioksidannya. Hal tersebut karena proses pengolahan, 

salah satunya pemanasan MSM dapat menurunkan kandungan β-karoten yang 

merupakan salah satu komponen terbesar dari MSM, sehingga akan 

mempengaruhi aktivitas antioksidannya. Penelitian Alyas et al. (2006) 
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melaporkan penurunan kandungan β-karoten pada pemanasan minyak sawit 

merah pada temperatur < 100° C selama 120 menit tidak signifikan dan hanya 

mengalami penurunan sebesar 3% (suhu 50oC) dan 6% (suhu 100 oC) tetapi 

kandungan β-karoten minyak sawit merah pada pemanasan 200°C berkurang 

sebesar 59%. Penurunan kandungan β-karoten MSM selama pemanasan tentunya 

akan mempengaruhi aktivitas antioksidannya karena kandungan β-karoten 

merupakan komponen utama pada MSM yang memiliki sifat antioksidan 

(Loganathan et al., 2017; Dauqan et al., 2012). Clevidence et al. (2000) 

menyatakan bahwa perlakuan panas akan meningkatkan perubahan bentuk β-

karoten dari bentuk trans ke bentuk cis. Bentuk all trans β-karoten adalah bentuk 

yang optimal bagi β-karoten untuk dikonversi ke vitamin A, sedangkan bentuk cis 

aktivitasnya untuk diubah menjadi vitamin A sangat kecil. Selain β-karoten, 

vitamin E (tokoferol dan tokotrienol) yang merupakan salah satu kandungan 

utama MSM dapat dipengaruhi oleh pemanasan. Loganathan et al. (2020) 

melaporkan kestabilan tokoferol dan tokotrienol yang lebih baik dibandingkan β-

karoten pada proses pemanasan di oven (suhu 170oC) dan hasilnya tidak 

berpengaruh nyata hingga waktu pemanasan 30 menit dengan oven terhadap 

kandungan vitamin E MSM.  

 

 

2.3 Nasi Putih 

 

Nasi merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia. Masyarakat Indonesia 

pada umumnya memiliki budaya makan nasi yang sangat kuat.. Nasi putih adalah 

beras putih yang telah ditanak. Nasi putih 100 gram mengandung energi 180 kkal, 

protein 3 g, lemak 0,3 g, karbohidrat 39,8 g, serat 0,2 g, abu 0,2 g, kalsium 25 mg, 

fosfor, 27 mg, besi 0,4 mg, natrium 1 mg, dan kalium 38 mg (Direktorat Jenderal 

Kesehatan Masyarakat, 2018). Oleh karena kandungan karbohidratnya yang 

tinggi, nasi dimanfaatkan sebagai makanan dengan sumber energi yang tinggi dan 

utama yang mudah diserap oleh tubuh dalam bentuk glukosa. Glukosa yang 

terbentuk akibat proses hidrolisis pati oleh enzim α-amilase memiliki peran 

penting dalam menghasilkan energi (Novianti et al., 2017). 
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Gambar  2. Nasi putih 

 

Nasi berpotensi sebagai carrier atau pembawa senyawa fungsional yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Telah banyak penelitian yang melakukan 

penambahan bahan yang mengandung senyawa fungsional untuk tujuan tertentu 

seperti sebagai sumber antioksidan. Penelitian nasi dengan tujuan sebagai sumber 

antioksidan telah diteliti oleh Pranata dkk. (2021) dengan menambahkan bahan 

kayu secang pada beras yang dimasak. Hasil penelitian menunjukkan semakin 

tinggi secang yang ditambahkan, dihasilkan total fenolik dan  aktivitas 

penghambatan radikal bebas yang semakin tinggi. Nurdin dkk. (2018) telah 

melakukan penambahan campuran kunyit dan kayu manis pada nasi yang 

dimasak. Hasil penambahan kunyit dan kayu manis tersebut pada nasi 

meningkatkan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan yang dihasilkan lebih 

tinggi daripada nasi biasa. Hidayati dkk. (2016) juga melakukan penambahan 

ekstrak pegagan pada nasi yang dimasak. Hasil yang sama juga menunjukkan 

bahwa nasi dengan penambahan ekstrak pegagan menghasilkan total fenol dan 

aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan nasi tanpa penambahan 

pegagan.  

 

 

2.4 Metode Pengujian Antioksidan 

 

Metode pengujian antioksidan telah banyak dikembangkan untuk mengetahui 

aktivitas atau sifat antioksidan suatu senyawa dan produk pangan. Pengujian 

antioksidan dapat dilakukan secara in vivo maupun in vitro. Namun hingga saat 

ini uji antioksidan secara in vitro lebih banyak dikembangkan dibandingkan in 

vivo karena pengujiannya membutuhkan waktu yang cukup lama. Beberapa 
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metode uji antioksidan in vitro yang umum digunakan adalah metode DPPH, 

ABTS, ORAC, FRAP, TRAP, dan DPPP (Mendonca et al., 2022). 

 

2.4.1 Metode DPPH  

 

Uji DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) adalah salah satu metode uji antioksidan 

yang sederhana dan hanya membutuhkan spektrofotometer Vis atau spektrometer 

resonansi paramagnetik elektronik (EPR). DPPH dianggap sebagai radikal bebas 

yang stabil yang berwarna ungu. Meskipun bukan radikal alami, tetapi mekanisme 

reaksi dengan antioksidan mirip dengan peroksil radikal ROO• (Benzie and 

Strain, 1999). Uji netralisasi DPPH didasarkan pada pendonoran elektron dari 

antioksidan untuk menetralkan radikal DPPH. Reaksi tersebut disertai dengan 

perubahan warna DPPH yang diukur pada 517 nm, dan perubahan warna 

bertindak sebagai indikator adanya aktivitas antioksidan (Munteanu and Apetrei, 

2021).  

 

Ketika suatu zat atau senyawa yang dapat mendonorkan hidrogen (antioksidan) 

dicampur dengan larutan DPPH, ia menghasilkan bentuk tereduksi dari DPPH 

dengan hilangnya warna ungu (Mendonca et al., 2022). Perubahan warna DPPH 

bertindak sebagai indikator aktivitas antioksidan. Reaksi yang terjadi dinyatakan 

oleh Persamaan (1), di mana DPPH diwakili oleh Z* dan molekul donor diwakili 

oleh AH, menghasilkan bentuk tereduksi ZH, dan A* adalah radikal bebas yang 

dihasilkan pada langkah pertama. Kemudian radikal bebas akan mengalami reaksi 

lebih lanjut (Persamaan (2)), dan menghasilkan produk yang stabil, diwakili oleh 

RS-SR (Ionita, 2021). Sementara DPPH mampu menerima elektron atau radikal 

hidrogen untuk menjadi molekul diamagnetik yang stabil, DPPH dioksidasi 

dengan cara yang tidak mudah dan secara ireversibel. 

Z* + AH = ZH + A*                            (1) 

RS* + RS* = RS – RS                         (2) 

 

Umumnya metode DPPH digunakan untuk menilai sifat antioksidan dalam 

gandum, dedak gandum, sayuran, asam linoleate, herbal, minyak biji, tepung 

(Mendonca et al., 2022) serta ekstrak tumbuhan (Munteanu and Apetrei, 2021). 
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Dapat digunakan dalam sampel biologis dan sampel padat ataupun cair 

(Sirivibulkovit et al., 2018). Metode ini dalam pengujian antioksidan merupakan 

metode yang cepat, sederhana, murah, dan banyak digunakan (Sirivibulkovit et 

al., 2018). Oleh karena kemudahannya, penerapannya pada suhu kamar, serta 

biaya yang rendah, membuat para komunitas ilmiah masih menerapkan metode 

DPPH untuk optimalisasi/standarisasi untuk menghasilkan hasil yang signifikan 

dan sebanding (Munteanu and Apetrei, 2021). Namun metode ini memiliki 

keterbatasan utama yaitu spektrum beberapa senyawa bioaktif yang tumpang 

tindih dengan DPPH karena menyerap dalam rentang panjang gelombang yang 

sama, contohnya senyawa antosianin yang menyerap pada rentang panjang 

gelombang yang sama dengan DPPH (500-550 nm) (Shahidi and Zhong, 2015). 

Metode ini juga cenderung sensitif yang mana sensitivitasnya dapat dipengaruhi 

oleh sejumlah faktor, seperti jenis dan jumlah pelarut yang digunakan, keberadaan 

dan konsentrasi ion hidrogen dan logam, serta kesegaran reagen DPPH 

(Dawidowicz et al., 2012; Kedare and Singh, 2011; Musa et al.,  2013).  

 

 

2.4.2 Metode ABTS 

 

Metode ABTS merupakan salah satu metode yang digunakan untuk mengukur 

kemampuan antioksidan suatu senyawa. Senyawa sumber radikal yang digunakan 

pada metode ini yaitu 2,2’-azinobis-(3-ethyl benzothiazoline-6-sulfonic acid) yang 

direaksikan dengan oksidan K2S2O8 untuk menghasilkan kation ABTS (Gulcin, 

2012). yang merupakan kation radikal stabil, berwarna biru-hijau dengan serapan 

maksimum pada 734 nm. Proses generasi ABTS oleh K2S2O8 menjadi kation 

ABTS membutuhkan waktu inkubasi hingga 16 jam dalam kondisi gelap untuk 

dapat digunakan dalam pengujian (Cano et al., 1998). Prinsip pengujian aktivitas 

antioksidan metode ABTS dapat diukur berdasarkan penghilangan warna 

(decolorization) dari kation ABTS, yaitu mengukur absorbansi pengurangan 

radikal kation dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 734 nm 

sebagai persentase penghambatan (Mastuti, 2015).  

 

Metode ABTS sering digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan dari bahan-

bahan yang terkandung dalam makanan dan minuman. Hal itu karena ABTS yang 
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mudah larut pada fase air dan lipid sehingga memungkinkan penentuan kapasitas 

antioksidan dari senyawa hidrofilik dan lipofilik (Munteanu and Apetrei, 2021). 

Kelebihan dari metode ini adalah murah dan sederhana secara teknis, dapat 

digunakan dalam range pH yang lebar, mudah larut dalam buffer dan lingkungan 

organic sehingga dapat dikembangkan untuk menentukan antioksidan yang 

hidrofilik dan lipofilik (Zheng et al., 2016; Cano et al., 2002). Kelemahan metode 

ini adalah penggunaan kation radikal ABTS buatan tidak relevan dan tidak 

ditemukan dalam makanan atau sistem biologis (Schaich et al., 2015), serta reaksi 

yang terjadi dalam pengujian ABTS tidak pasti karena sampel mungkin bereaksi 

dengan zat pengoksidasi, enzim, dan kation radikal sehingga diduga dapat 

menghasilkan nilai atau hasil uji yang berlebihan (Schlesier et al., 2002). 

 

 

2.4.3 Metode TBARS (Meat System) 

 

Metode TBARS (Thiobarbituric Acid Reactive Substance) merupakan salah satu 

metode uji antioksidan yang umumnya digunakan untuk mengukur kadar 

malondialdehid (MDA) sebagai respon biologis dari stress oksidatif dan radikal 

bebas yang dihasilkan dari proses peroksidasi lipid (Zeb and Ullah, 2016). Pada 

umumnya metode ini dilakukan secara in vivo menggunakan hewan percobaan, 

namun pada penelitian ini digunakan daging sapi sebagai sistem biologisnya 

sehingga disebut juga metode meat system. Pengujian TBARS secara in vitro 

tidak hanya menggunakan daging sapi sebagai substratnya, beberapa penelitian 

menggunakan daging kerbau, daging babi, sosis, atau produk lain yang dapat 

digunakan sebagai substrat (Ghani et al., 2017). Kadar MDA yang diukur 

merupakan indikator adanya stress oksidatif pada lemak tak jenuh (peroksidasi 

lipid) serta indikator adanya radikal bebas dalam spesimen biologis. MDA adalah 

senyawa yang berbentuk kristal putih dan bersifat higroskopis yang terbentuk dari 

proses hidrolisis asam 1,1,3,3 tetraethoxypropane (Khoiruddin, 2018). 

Konsentrasi MDA yang tinggi menunjukkan adanya proses oksidatif pada 

membran sel. Status antioksidan yang tinggi akan menurunkan kadar MDA 

(Winarsi, 2007).  
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Metode TBARS merupakan metode yang paling terkenal dan sering digunakan 

untuk menentukan oksidasi lipid pada produk daging dan ikan. Metode ini 

didasarkan pada reaksi TBA terhadap MDA yang membentuk larutan berwarna 

merah muda yang akan dibaca oleh spektrofotometer dengan panjang gelombang 

532 nm. Metode TBARS merupakan metode pengukuran MDA yang mudah, 

sederhana, biaya rendah, dapat direproduksi, serta memiliki hasil yang baik 

terhadap sifat sensorik dari produk akhir. Namun, TBA dapat bereaksi dengan 

senyawa teroksidasi lain dalam produk makanan dan menghasilkan hasil yang 

kurang akurat. Kelemahannya juga adalah metode ini tidak cocok digunakan 

untuk menentukan tingkat oksidasi pada bahan pangan yang mengandung 

karbohidrat tinggi dan kuning telur (Abeyrathne et al., 2021).



 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan 

Desember 2022 hingga Februari 2023.  

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan utama yang digunakan yaitu beras varietas IR64 dan minyak sawit merah 

(Salmira). Bahan yang digunakan untuk antara lain etanol 96% PA, n-heksana PA 

MERCK, akuades, bubuk DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) smart lab, bubuk 

ABTS (2,2-azinobis (3-etibenzotiazolin)-6-asam sulfonat) sigma-aldrich, K2S2O8, 

FeSO4.7H2O, H2O2  Merck, NaCl 0,85%, TCA (Trichloro acid), TBA 

(Tiobarbiturat acid), tween 80, aluminium foil, dan daging sapi.  

 

Alat yang digunakan antara lain rice cooker (miyako), neraca analitik, 

Erlenmeyer, oven, mikropipet, pipet tip, gelas ukur, beaker glass, labu ukur, botol 

gelap tertutup, loyang,  vortex (H-VM-400), tabung reaksi, sentrifuge (Plc Series), 

spektrofotometer UV-Vis (Inesa), water bath (H-WBE-8L), dan orbital shaker 

(Wincom KJ-201BD). 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) non faktorial dengan 3 kali ulangan. Terdapat 8 kombinasi 

perlakuan antara C (konsentrasi MSM) yang terdiri atas 4 taraf perlakuan dan  
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P (cara penambahan MSM) yang terdiri atas 2 taraf perlakuan. Kombinasi 

perlakuan yang didapat adalah sebagai berikut: 

C1P1 : Nasi dengan penambahan MSM  1% sebelum pemasakan 

C2P1 : Nasi dengan penambahan MSM  2% sebelum pemasakan 

C3P1 : Nasi dengan penambahan MSM  3% sebelum pemasakan 

C4P1 : Nasi dengan penambahan MSM  4% sebelum pemasakan 

C1P2 : Nasi dengan penambahan MSM  1% sesudah pemasakan 

C2P2 : Nasi dengan penambahan MSM  2% sesudah pemasakan 

C3P2 : Nasi dengan penambahan MSM  3% sesudah pemasakan 

C4P2 : Nasi dengan penambahan MSM  4% sesudah pemasakan 

 

Terdapat C0 (nasi tanpa penambahan MSM) yang digunakan sebagai kontrol atau 

pembanding. Data yang diperoleh diuji kehomogenan data dengan uji Barlett dan 

uji kemenambahan data dengan uji Tukey. Selanjutnya data diolah dengan 

ANOVA (Analysis of varians) untuk mengetahui pengaruh dari kombinasi 

perlakuan terhadap parameter. Analisis data dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5% untuk mengetahui perbedaan 

antar perlakuan. Analisis statistik dilakukan menggunakan Microsoft Excel. 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

Alur pelaksanaan penelitian ini disajikan pada diagram alir berikut: 
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3.4.1 Pembuatan Tepung Nasi dengan Penambahan Minyak Sawit Merah 

Sebelum Masak 

 

Beras putih varietas IR64 sebanyak 100 g dicuci bersih tiga kali dengan air 

mengalir, kemudian ditiriskan dan ditambahkan air sebanyak 200 mL. Lalu 

dilakukan penambahan MSM dengan konsentrasi yang berbeda masing-masing 

1%, 2%, 3%, dan 4%. Kemudian diaduk hingga rata dan dimasak hingga 10 menit 

Beras  

Pemasakan Penambahan MSM 

Penambahan MSM Pemasakan 

Pengeringan 

Penghalusan 

Sampel tepung nasi MSM 

Pengujian 

antioksidan metode 

DPPH 

Pengujian 

antioksidan metode 

ABTS 

Pengujian 

antioksidan metode 

Meat System 

Analisis data 

(ANOVA → DMRT) 
   Hasil 

Ekstraksi sampel 

Gambar  3. Alur pelaksanaan penelitian 
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lalu dilakukan pengadukan dan dilanjutkan pemasakan hingga nasi matang. 

Setelah matang dilakukan pengadukan untuk meratakan MSM yang sudah 

ditambahkan sebelumnya dan dilakukan pendiaman selama 5 menit di dalam rice 

cooker dalam keadaan tertutup. Kemudian nasi diratakan pada loyang dan 

didiamkan hingga dingin. Setelah dingin, dilakukan pengovenan pada suhu 50oC 

selama 24 jam. Setelah nasi kering, dilakukan penghalusan dengan mesin grinder 

kemudian dilakukan penyaringan hingga mendapatkan tepung yang halus. 

Diagram alir proses pembuatan tepung nasi dengan penambahan minyak sawit 

merah sebelum masak dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Beras 100 g 

Pencucian 

Penirisan 

Air 200 mL 
Penambahan pada beras 

Pencampuran MSM sesuai 

konsentrasi perlakuan  

Pemasakan hingga matang (pada 

menit ke-10 dilakukan pengadukan) 

Tepung nasi yang ditambahkan 

MSM sebelum masak  

Perataan pada loyang dan pendinginan 

Pengovenan (T=50°C, t= 24 jam) 

Pengadukan dan Pendiaman (t = 5 menit) 

Penghalusan 

MSM 

1%, 2%, 

3%, 4% 

Gambar  4. Proses pembuatan tepung nasi dengan penambahan 

minyak sawit merah sebelum masak 



21 

 

 

 

3.4.2 Pembuatan Tepung Nasi dengan Penambahan Minyak Sawit Merah 

Sesudah Masak 

 

Beras putih varietas IR64 sebanyak 100 g dicuci bersih tiga kali dengan air 

mengalir, kemudian ditiriskan dan ditambahkan air sebanyak 200 mL, lalu 

dimasak hingga matang. Setelah matang, nasi ditambahkan MSM dengan 

konsentrasi yang berbeda masing-masing yaitu 1%, 2%, 3%, dan 4%, kemudian 

diaduk hingga rata dan dilakukan pendiaman selama 5 menit di dalam rice cooker 

dalam keadaan tertutup. Kemudian nasi diratakan pada loyang dan didiamkan 

hingga dingin. Setelah dingin, dilakukan pengovenan pada suhu 50oC selama 24 

jam. Setelah nasi kering, dilakukan penghalusan dengan mesin grinder kemudian 

dilakukan penyaringan hingga mendapatkan tepung yang halus. Diagram alir 

proses pembuatan tepung nasi dengan penambahan minyak sawit merah setelah 

masak dapat dilihat pada Gambar 5. 
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3.5 Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi aktivitas penghambatan 

radikal DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil), aktivitas penghambatan radikal 

ABTS (2,2 azinobis (3-etilbenzotiazolin)-6-asam sulfona), dan aktivitas 

penghambatan radikal metode meat system (TBARS). 

Beras 100 g 

Pencucian 

Penirisan 

Penambahan pada beras Air 200 mL 

Pencampuran MSM sesuai 

konsentrasi perlakuan 

Tepung nasi yang ditambahkan MSM 

sesudah masak  

Pemasakan 

Pengadukan dan pendiaman 5 menit 

Perataan pada loyang dan pendinginan 

Pengovenan T=50°C, t= 24 Jam 

Penghalusan 

MSM 

1%, 2%, 

3%, 4% 

Gambar  5. Proses pembuatan tepung nasi dengan penambahan minyak sawit 

merah sesudah masak 
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3.5.1 Aktivitas Penghambatan Radikal DPPH  

 

Analisis antioksidan dengan metode DPPH dilakukan dengan mengikuti metode 

yang telah dilakukan oleh Ismail dkk. (2012) dan Shimamura et al., (2014). 

Analisis aktivitas antioksidan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) diawali 

dengan pembuatan larutan kontrol (blanko) DPPH. Larutan DPPH 0,2 mM 

(DPPH 0,2 mM dibuat dengan menimbang 0,0078 g bubuk DPPH dan dilarutkan 

dengan etanol sampai 100 mL) sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi kemudian ditambahkan dengan etanol 3 mL. Lalu divortex hingga 

homogen selama 60 detik. Larutan kemudian diinkubasi dalam kondisi gelap di 

suhu ruang selama 30 menit. Setelah itu larutan blanko dimasukkan ke dalam 

kuvet untuk dibaca absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang 517 nm dan hasil dibaca sebagai absorbansi blanko. 

 

Sampel tepung ditimbang sebesar 1 gram kemudian ditambahkan n-heksana 2 mL 

dan dimaserasi selama 60 menit dengan orbital shaker. Larutan ekstrak kemudian 

diuji dengan dipipet sebanyak 100 µl dan ditambahkan dengan 1 mL larutan 

DPPH dan 3 mL etanol secara cepat dalam tabung tertutup yang sebelumnya telah 

dilapisi aluminium foil. Selanjutnya divortex selama 60 detik, dan diinkubasi 

selama 30 menit pada kondisi gelap di suhu ruang. Setelah itu larutan sampel 

dimasukkan ke dalam kuvet untuk dibaca absorbansinya pada spektrofotometer 

UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm dan hasil dibaca sebagai absorbansi 

sampel. Data hasil absorbansi masing-masing sampel kemudian digunakan untuk 

mencari aktivitas penghambatannya. Rumus untuk mencari aktivitas 

penghambatan adalah sebagai berikut: 

Aktivitas penghambatan (%) = 
(𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨 – 𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥) 

𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨
 x 100%  

 

 

3.5.2 Aktivitas Penghambatan Radikal ABTS 

 

Analisis antioksidan dengan metode ABTS dilakukan dengan mengikuti metode 

yang telah dilakukan oleh Rajurkar and Hande (2011). Analisis aktivitas 
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antioksidan metode ABTS (2,2-azinobis (3-etibenzotiazolin)-6-asam sulfonat) 

diawali dengan preparasi stok larutan ABTS. Kation radikal bebas ABTS 

disiapkan dengan mereaksikan larutan ABTS 7 mM dengan larutan K2S2O8 2,45 

mM dengan perbandingan 1:1. Setelah dilakukan pencampuran, larutan diinkubasi 

pada suhu ruang dan kondisi gelap selama 16 jam. Kemudian larutan tersebut 

dilakukan pengenceran menggunakan etano untuk memperoleh absorbansi ± 0,7 

pada panjang gelombang 734 nm.  

Sampel tepung ditimbang sebesar 1 gram kemudian ditambahkan n-heksana 2 mL 

dan dimaserasi selama 60 menit dengan orbital shaker. Larutan ekstrak kemudian 

diuji dengan dipipet sebanyak 100 µl dan ditambahkan dengan 2,9 mL larutan 

ABTS secara cepat dalam wadah tertutup yang sebelumnya telah dilapisi 

aluminium foil. Selanjutnya divortex selama 60 detik, dan diinkubasi selama 30 

menit pada kondisi gelap di suhu ruang. Lalu dibaca absorbansinya pada 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 734 nm dan hasil dibaca 

sebagai absorbansi sampel. Larutan blanko dibuat dengan mencampurkan 100 µl 

n-heksana 96% dan 2,9 mL ABTS secara cepat, lalu divortex selama 60 detik. 

Larutan kemudian diinkubasi selama 30 menit dalam kondisi gelap di suhu ruang, 

kemudian dibaca absorbansinya dengan spektrofotometer UV-Vis pada Panjang 

gelombang 734 nm dan hasil dibaca sebagai absorbansi blanko. Data hasil 

absorbansi masing-masing sampel kemudian digunakan untuk mencari aktivitas 

penghambatannya. Rumus untuk mencari aktivitas penghambatan adalah sebagai 

berikut: 

Aktivitas penghambatan (%) = 
(𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨 – 𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥) 

𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨
 x 100%  

 

 

3.5.3 Aktivitas Penghambatan Radikal Metode Meat System (TBARS) 

Uji ini dilakukan dengan mengikuti uji yang telah dilakukan oleh Amany et al. 

(2012). Uji dilakukan dengan menyiapkan daging sapi yang sudah dihaluskan 

dengan mortar serta larutan ekstrak tepung nasi masing-masing perlakuan. 

Ekstraksi sampel dilakukan dengan melarutkan 1 gram tepung nasi dengan pelarut 

n-heksana 2 mL yang kemudian dimaserasi selama 60 menit dengan orbital 
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shaker. Pengujian dimulai dengan mencampurkan 5 gram daging sapi halus dan 

100 μL larutan ekstrak tepung nasi sesuai perlakuan. Setelah tercampur, sampel 

ditambahkan dengan 5 mL akuades dan 100 μL tween 80 (1%) lalu diaduk hingga 

tercampur rata. Kemudian campuran dimasukkan ke dalam tabung reaksi lalu 

ditambahkan dengan 0,1 mL FeSO4.7H2O (5 mM) dan 0,1 mL H2O2 (100 mM) 

dan diaduk hingga rata. Setelah itu sampel diinkubasi selama 60 menit pada suhu 

ruang.  

 

Selanjutnya sampel yang telah diinkubasi, diambil sebanyak 1 gram dan 

dimasukkan ke dalam tabung, kemudian ditambahkan 4 mL NaCl (0,85%) dan 

divortex selama 1 menit. Setelah itu ditambahkan TCA (trichloro acid) 7,5% 

sebanyak 1 mL dan divortex selama 1 menit. Campuran sampel kemudian 

disentrifugasi selama 5 menit. Setelah itu diambil supernatan sebanyak 3 mL, dan 

ditambahkan TBA (thiobarbituric acid) 0,67% sebanyak 1 mL dan divortex 

selama 1 menit. Sampel kemudian diinkubasi pada suhu 100oC selama 35 menit, 

kemudian didiamkan hingga dingin. Setelah itu sampel dibaca absorbansinya 

dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 532 nm dan hasil dibaca 

sebagai absorbansi sampel. Larutan blanko dibuat dengan melakukan metode 

yang sama tanpa menambahkan sampel tepung nasi, kemudian dibaca 

absorbansinya dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 32 nm dan hasil 

dibaca sebagai absorbansi blanko. Data hasil absorbansi masing-masing sampel 

kemudian digunakan untuk mencari aktivitas penghambatannya. Rumus untuk 

mencari aktivitas penghambatan adalah sebagai berikut: 

Aktivitas penghambatan (%) = 
(𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨 – 𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥) 

𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛𝐚𝐧𝐬𝐢 𝐛𝐥𝐚𝐧𝐤𝐨
 x 100%  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan yang didapatkan pada penelitian ini adalah kombinasi konsentrasi 

MSM dan cara penambahan MSM pada nasi berpengaruh nyata terhadap aktivitas 

penghambatan radikal DPPH, namun tidak berbeda nyata terhadap aktivitas 

penghambatan radikal dengan metode ABTS dan meat system (TBARS).  

 

5.2 Saran 

 

Perlu diperhatikan kembali metode uji antioksidan yang tepat untuk nasi dengan 

penambahan MSM menimbang adanya MSM yang mengandung karotenoid dan 

vitamin E tinggi yang merupakan senyawa non polar atau lipofilik. Selain itu 

pemilihan pelarut dan metode ekstraksi sampel juga penting untuk 

dipertimbangkan agar dapat mengekstrak senyawa dalam sampel secara maksimal 

sehingga dapat merepresentasi aktivitas atau sifat antioksidan yang terdapat pada 

produk tersebut dengan tepat. Oleh karena itu, perlu dilakukan uji antioksidan 

kembali dengan metode esktraksi dan pelarut yang lebih tepat agar mendapatkan 

hasil yang lebih konsisten dan representatif. Metode ekstraksi yang dapat 

dipertimbangkan untuk digunakan adalah dengan metode maserasi yang kemudian 

dilakukan separasi dan evaporasi. Rasio kombinasi pelarut juga perlu dikaji untuk 

memastikan pelarut paling tepat untuk mengekstraksinya dan pelarut 

heksana:aseton dapat menjadi pilihan tepat untuk dikaji efektifitas ekstraksinya 

terhadap produk ini. 
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