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Abstract: Turmeric rhizome is one part of the turmeric plant that contains curcumin compounds which have
antioxidant activity. The addition of turmeric to the frying process is expected to provide antioxidant activity in
the banana chips produced. This study aims to determine the effect of the addition of turmeric on the
antioxidant activity of banana chips fried in vacuum frying and ordinary frying. The antioxidant activity was
measured using the DPPH method by measuring the absorbance value using a microplate reader. The
absorbance value was used to calculate the percent inhibition of banana chips against DPPH. The results of
this study showed that the percentage of inhibition of banana chips fried by vacuum frying without the addition
of turmeric was 81.18% and with the addition of turmeric 86%. The percentage of inhibition of banana chips
fried in regular frying without the addition of turmeric was 79.54% and with the addition of turmeric 85.71%.
From the results of data analysis using ANOVA, it was concluded that the effect of the addition of turmeric on
the antioxidant activity of banana chips was significantly different. The effect of vacuum frying and regular
frying on the antioxidant activity of banana chips was not significantly different.
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Abstrak:Rimpang kunyit merupakan salah satu bagian tanaman kunyit yang mengandung senyawa kurkumin
yang memiliki aktivitas antioksidan. Penambahan kunyit pada proses penggorengan diharapkan dapat
memberikan aktivitas antioksidan pada keripik pisang yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan kunyit terhadap aktivitas antioksidan pada keripik pisang yang digoreng
dengan penggorengan vakum dan penggorengan biasa. Aktivitas antioksidan diukur menggunakan metode
DPPH dengan mengukur nilai absorbannya menggunakan alat microplate reader. Nilai absorban digunakan
untuk menghitung persen inhibisi keripik pisang terhadap DPPH. Hasil penelitian ini didapatkan persen inhibisi
keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan vakum tanpa penambahan kunyit adalah 80,33% dan
dengan penambahan kunyit 86%. Persen inhibisi keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan biasa
tanpa penambahan kunyit adalah 79,54% dan dengan penambahan kunyit 85,71%. Dari hasil analisa data
menggunakan ANOVA disimpulkan bahwa pengaruh penambahan kunyit terhadap aktivitas antioksidan keripik
pisang sangat berbeda nyata. Pengaruh jenis penggorengan vakum dan penggorengan biasa terhadap aktivitas
antioksidan keripik pisang tidak berbeda nyata.

Kata Kunci: kunyit; aktivitas antioksidan; keripik pisang

PENDAHULUAN

Buah pisang merupakan salah satu buah yang banyak memiliki manfaat.Buah pisang memiliki
kandungan gizi yang baik, merupakan sumber energi yang cukup tinggi. Salah satu bentuk olahan buah
pisang yang banyak digemari masyarakat adalah keripik pisang. Pisang yang paling cocok untuk dibuat
keripik adalah pisang kepok. Jenis pisang ini memiliki bentuk yang bulat besar, daging buahnya padat, dan
renyah setelah digoreng(Supriyadi &Suyanti, 2008). Keripik pisang merupakan produk makanan ringan yang
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dibuat dari irisan buah pisang dan digoreng, dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang
diizinkan(BSN, 1996).

Pemanfaatan kunyit sebagai antioksidan alami dapat mempertahankan mutu minyak goreng karena
mampu memperlambat kerusakan pada minyak akibat proses oksidasi. Kunyit dapat menurunkan bilangan
peroksida dan asam lemak bebas pada minyak goreng (Budijanto and Sitanggang, 2016); (Abubakar et al,
2018). Selain mencegah terjadinya oksidasi pada minyak goreng, senyawa antioksidan ini diharapkan masih
memiliki aktivitas antioksidannya pada keripik pisang yang dihasilkan.Kunyit mengandung senyawa
kurkumin yang memiliki aktivitas antioksidan. Senyawa antioksidan sangat bermanfaar bagi tubuh untuk
mengatasi efek radikal bebas, mencegah kanker, mencegah penuaan dini (Werdhasari, 2014; Amalraj et al,
2017).

Produk keripik pisang dengan penambahan antioksidan merupakan produk yang dihasilkan oleh mitra
Program Kemitraan Masyarakat (PKM) usaha keripik pisang dengan penambahan antioksidan di kecamatan
Bukit Raya Kota Pekanbaru Propinsi Riau yang didanai oleh Ristekdikti (Lestari & Rahayuningsih, 2019).
Inovasi yang dilakukan pada produk ini adalah penambahan kunyit pada proses pembuatan keripik pisang
melalui metode penggorengan menggunakan penggorengan biasa dan penggorengan vakum. Penggorengan
vakum dapat menurunkan suhu pada saat penggorengan dan mempertahankan mutu keripik pisang
(Wijayanti et al, 2011). Rumusan masalah pada penelitian ini apakah ada pengaruh penambahan kunyit
terhadap aktivitas antioksidan pada keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan vakum dan
penggorengan biasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kunyit terhadap
aktivitas antioksidan pada keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan vakum dan penggorengan
biasa.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain pisang kepok mengkal, rimpang kunyit, minyak
goreng, akuades, metanol, DPPH. Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain penggorengan vakum
dan biasa, beaker glass, labu ukur, erlenmeyer, pipet volum, timbangan analitik, microplate reader.

Prosedur Kerja Pembuatan Keripik Pisang

Pisang kepok yang mengkal dikupas dari kulitnya, dirajang tipis-tipis menggunakan perajang keripik.
Pisang yang sudah dirajang dilakukan dua perlakuan, yaitu digoreng dengan penggorengan biasa dan
penggorengan vakum, tanpa dan dengan penambahan kunyit. Kunyit yang ditambahkan pada proses
penggorengan sebanyak 2% dengan cara dirajang tipis-tipis. Kondisi penggorengan vakum yang digunakan
adalah pada suhu penggorengan 80-85°C selama 50-60 menit. Kualitas terbaik dari keripik pisang
menggunakan teknik penggorengan vakum diperoleh pada suhu penggorengan 80 °C selama 60 menit
(Wijayanti et al, 2011). Setelah digoreng keripik pisang ditiriskan minyaknya, setelah dingin disimpan dalam
wadah tertutup rapat dan diberi label.

Analisis dan Pengujian Aktivitas Antioksidan (Metoda DPPH)
Pembuatan pereaksi DPPH

DPPH sebanyak 8 mg dilarutkan dalam 100 mL metanol, dikocok hingga homogen, disimpan di
dalam botol gelap sehingga didapatkan larutan dengan konsentrasi 80 pg/mL.

Pengujian aktivitas antioksidan sampel

Tahap pertama adalah pembuatan larutan sampel yang dilakukan melalui tahapan; sampeldihaluskan,
ditimbang sebanyak 5 g, dilarutkan dengan 5 ml metanol, kemudian disaring, hingga didapat konsentrasi
1000 mg/ml. Tahapan kedua adalah penentuan aktivitas antioksidan, melalui; larutan sampel dipipet
sebanyak 50 pl dengan pipet mikro, dimasukkan ke dalam sumur plate dan ditambahkan 80 pl larutan DPPH
80 pg/mL.Selanjutnya blanko yang digunakan metanol sebanyak 50 ul ditambahkan 80 pl larutan DPPH 80
pg/mL. Campuran larutan dihomogenkan dan diinkubasi selama 30 menit di tempat gelap. Serapan diukur
dengan pada panjang gelombang 520 nm(Surya & Yesti, 2018)(Cahyani et al, 2019).

Analisa Data

Aktivitas antioksidan sampel ditentukan melalui perhitungan persentase inhibisi serapan radikal
DPPH dengan menggunakan rumus (1) :
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% inhibisi = Absorban kontrol — Absorban sampel  x 100% . €8
Absorban kontrol

Keterangan :

Absorban kontrol: Absorban radikal DPPH 80 pg/mLdan metanol pada panjang gelombang serapan
maksimum DPPH,dan Absorban sampel: Absorban sampel dan radikal DPPH 80 pg/mL pada panjang
gelombang serapan maksimum DPPH.

Untuk mengetahui pengaruh penambahan kunyit dan metode penggorengan terhadap aktivitas
antioksidan keripik pisang, data masing-masing kelompok sampel seclanjutnya diolah menggunakan
ANOVA. Uji statistik digunakan untuk melihat apakah ada perbedaan yang nyata antara masing-masing
kelompok(Bolton & Bon, 2010).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Visualisasi Keripik Pisang

Hasil penggorengan keripik pisang menggunakan metoda penggorengan biasa dan vakum dapat
dilihat pada Gambar 1. Penambahan kunyit menggunakan metoda penggorengan biasa dan vakum
memberikan hasil berbeda secara visual (Gambar 1). Keripik pisang hasil penggorengan biasa memiliki
warna yang lebih cerah dan tekstur yang memanjang dan agak keras. Keripik pisang hasil dari penggorengan
vakum memiliki tekstur yang menggulung dan terlalu rapuh, hal ini karena pada proses penggorengan vakum
dilakukan pennyedotan uap air menggunakan vakum sehingga kadar air pada bahan hasil penggorengan
sangat rendah. Semakin tinggi suhu dan waktu padapenggorengan penggorengan vakum maka kerenyahan
semakin tinggi(Afrozi et al, 2018). Kelemahannya keripik pisang hasil penggorengan vakum dengan
kerenyahan tinggi menjadi mudah hancur. Rasa keripik pisang hasil penggorengan vakum kurang manis
dibandingkan keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan biasa. Metode penggorengan vakum
memerlukan minyak yang sangat banyak dan waktu yang cukup lama. Kondisi penggorengan vakum yang
digunakan pada suhu penggorengan 80-85 oC selama 50-60 menit(Wijayanti et al, 2011).

Gambar 1. Hasil penggorengan keripik pisang Gambar 2. Hasil penggorengan keripik pisang
menggunakan metoda penggorengan biasa tanpa menggunakan metoda penggorengan biasa dengan
penambahan kunyit penambahan kunyit

Gambar 3. Hasil penggorengan menggunakan sistem Gambar 4. Hasil penggorengan menggunakan
vakum tanpa penambahan kunyit sistem vakum dengan penambahan kunyit
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Aktivitas Antioksidan Keripik Pisang

Hasil pengujian aktitivitas antioksidan keripik pisang ditandai dengan nilai persen inhibisi terhadap
DPPH, didapatkan hasil seperti pada Tabel 1. Aktivitas antioksidan keripik pisang yang digoreng dengan
penggorengan vakum tanpa penambahan kunyit didapatkan nilai inhibisi sebesar 80,33 % dan dengan
penambahan kunyit 86%. Aktivitas antioksidan keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan biasa
tanpa penambahan kunyit adalah 79,54% dan dengan penambahan kunyit 85,71%. Penambahan kunyit pada
proses penggorengan mampu meningkatkan aktivitas antioksidan pada keripik pisang. Kunyit mengandung
senyawa curcumin yang memiliki aktivitas antioksidan (Aznam, 2004).

Pengujian aktivitas antioksidan keripik pisang dilakukan dengan metoda pengikatan radikal bebas
DPPH. DPPH adalah radikal bebas yang stabil pada suhu kamar, berbentuk serbuk, berwarna violet dan cepat
teroksidasi oleh cahaya dan panas. Metode pengujian aktivitas antioksidan yang digunakan adalah metoda
DPPH karena memerlukan sampel dalam jumlah sedikit dan waktu pengukuran yang singkat. Aktivitas
antioksidan dari suatu senyawa ditunjukkan oleh pengurangan serapan radikal DPPH pada panjang
gelombang maksimum DPPH. Pengurangan serapan DPPH ini disebabkan elektron sunyi pada radikal DPPH
menjadi berpasangan karena berikatan dengan elektron dari senyawa antioksidan. Ini ditandai dengan
berubahnya warna larutan DPPH dari violet gelap menjadi violet terang atau tidak berwarna (Molyneux,
2004). Panjang gelombang maksimum DPPH yang didapatkan adalah 520 nm. Pengujian aktivitas
antioksidan menggunakan alat microplate reader.

Untuk mengetahui pengaruh penambahan kunyit dan metode penggorengan terhadap aktivitas
antioksidan keripik pisang, data masing-masing kelompok sampel selanjutnya diolah menggunakan ANOVA
dua arah untuk melihat apakah ada perbedaan yang nyata antara masing-masing kelompok. Hasil analisa
statistik dengan metoda ANOVA dua arah pengaruh penambahan kunyit terhadap aktivitas antioksidan
keripik pisang sangat berbeda nyata. Hal ini ditandai dengan nilai F hitung yang didapatkan 400,86 lebih
besar daripada F tabel 4,75 (o = 0,05) dan 9,33 (o = 0,01). Sedangkan pengaruh jenis penggorengan vakum
dan penggorengan biasa terhadap aktivitas antioksidan keripik pisang tidak berbeda nyata. Hal ini ditandai
dengan nilai F hitung yang didapatkan 3,34 lebih kecil daripada F tabel 4,75 (a2 = 0,05) dan 9,33 (o= 0,01).
Interaksi antara kedua perlakuan juga tidak berbeda nyata ditandai dengan nilai F hitung yang didapatkan
0,74 lebih kecil daripada F tabel 4,75 (a = 0,05) dan 9,33 (o = 0,01). Hasil sangat berbeda nyata apabila F
hitung lebih besar dari pada F tabel, sebaliknya hasil tidak berbeda nyata apabila nilai F hitung lebih kecil
dari pada F tabel (Bolton & Bon, 2010). Hasil perhitungan ANOVA aktivitas antioksidan keripik pisang
adalah seperti pada Tabel 2.

Tabel 1.Hasil pengukuran antioksidan keripik pisang

Perlakuan Absorban Persel(l,,/l:)lhlbISI gzzii;;?:l(l;:;
Keripik pisang yang Tanpa 0,083 81,18
digoreng dengan Penambahan 0,092 79,14 80.33
penggorengan Kunyit 0,085 80,73 ’
vakum 0,087 80,27
Dengan 0,059 86,62
Penambahan 0,066 85,03 86.00
Kunyit 0,060 86,40 ’
0,062 85,94
Keripik pisang yang Tanpa 0,091 79,37
digoreng dengan Penambahan 0,090 79,59 79,54
penggorengan biasa  Kunyit 0,090 79,59 ’
0,090 79,59
Dengan 0,063 85,71
Penambahan 0,065 85,26 8571
Kunyit 0,061 86,17 ’
0,063 85,71

Keterangan: Absorban Kontrol (Absorban radikal DPPH 80 pg/mL) = 0,441
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Tabel 2. Hasil perhitungan ANOVA aktivitas antioksidan keripik pisang

F tabel F tabel

Sumber Ragam db JK KT FH o= 0,05 0=001
Penambahan Kunyit 1 140,3 140,3 400,86** 4,75 9,33
Jenis Penggorengan 1 1,17 1,17 3,34 ™ 4,75 9,33
Interaksi 1 0,29 0,29 0,74 ™ 4,75 9,33
Galat 12 4,24 0,35

Total 15

Keterangan :

** = Sangat berbeda nyata
ns = Tidak berbeda nyata

SIMPULAN

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pengaruh penambahan kunyit terhadap aktivitas
antioksidan keripik pisang sangat berbeda nyata. Pengaruh jenis penggorengan vakum dan penggorengan
biasa terhadap aktivitas antioksidan keripik pisang tidak berbeda nyata. Persen inhibisi keripik pisang yang
digoreng dengan penggorengan vakum tanpa penambahan kunyit adalah 80,33% dan dengan penambahan
kunyit 86%. Persen inhibisi keripik pisang yang digoreng dengan penggorengan biasa tanpa penambahan
kunyit adalah 79,54% dan dengan penambahan kunyit 85,71%.
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